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1. paumfitmttBfuw* fiir 3—4 Tßttftmtn. 

J 2 Pfunb Pflaumenmus 15 pf. 

1 Siter SBaffcr — 

60 ©ramm (5 geftricfjene Gßlöffcl) 3«cfcr .... 3 
$um Slnrütjren 12 ©ramm (1 geftrtdjener 

töffel) Kartoffelmehl 2 /o , f 

unb V» £ü er SBaffer — 

18 2 / 5 Pf. 

Die Pflaumenmus ttrirb mit 1 Siter SBaffer tüchtig üer* 
xüfyxt, bann aufgefocfjt unb gefügt unb mit Kartoffelmehl unb 
Vs Siter SBaffer angerührt. 2)ie ©uppe tft gut, Wenn ba£ 
Kartoffelmehl Mar gefönt ift. SJor bem Stnridjten luirb bie 
Suppe burcfjgefdjfagen. 

3eitbauer ber Bereitung 1 /2 ©tunbe. 

©icf)e ©eite 15 Unterfdjieb $tt)ifd^en Kartoffel* unb 
Sßeigenmel)! beim Slnrühren. 

2. StarfreUrferfuppe fiir 3—4 ftxfmm. 

V-2 Siter Stachelbeeren 15 Pf. 

1 Siter SBaffer — 

60 ©ramm (5 geftrtdjene (Sjsföffel) Qudtt . ... 3 „ 
3um Slnrühren 12 ©ramm (1 gestrichener ©fc 

löffei) Kartoffelmehl 2 /ö „ 

unb 1 /b Siter SBaffer — „ 

182/5 Pf. 

J)ie Stachelbeeren werben üon 93lüte unb ©tengel be= 
freit, abgetnafdEjen, mit 1 Siter SBaffer unb $ucfer gefönt, bis 
fie planen unb mit Kartoffelmehl unb A /s Siter SBaffer angerührt. 

3eitbauer ber SSereitung 1 ©tunbe. 

i 
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3. SManbmfupp* für 3—4 Jter fönen. 

V2 ßiter Staubeeren 15 Sßf. 

3 /4 ßiter SBaffer — „ 

48 ©ramm (4 geftric^ene ©fctöffel) Qudcx .... 2*/2 „ 
3um Slnrüljren 12 (Stamm (1 geftridjener ©fc 

löffei) Kartoffelmehl 2 /5 „ 

unb Vs Sitcr SBaffer . — 

179/io *f. 

2) ie 931aubeeren toerben abgetoafdjen, auSgelefen unb tüte 
©tachelbeerfuppe gelobt. 

3eitbauer ber JBereitung 1 /2 ©tunbe. 

4. Jitrfdrfujuie für 3—4 Jlerfonen. 

V« ßiter »ierfirfdjen 15 $f. 

3 /4 Siter SBaffer „ 

60 ©ramm (5 geftridjene (Eßlöffel) ßuefer ! . . . 3 I 
ßum 3lnrüt>ren 12 ©ramm (1 geftridjener @fc 

löffei) Kartoffelmehl 3 /s * 

unb Vs ßiter SBaffer — 

I82/5 $f. 

3) ie Kirfchen tuerben abgeftengelt, abgetoafdjen unb toie 
©tachelbeerfuppe gefönt. 

^ettbauer ber ^Bereitung l fa ©tunbe. 

5. Jtolfanneskerfujjjie für 3—4 Jlerfonen. 

1 ßiter Sotjanntebeeren 20 «ßf. 

1 ßiter SBaffer — 

60 ©ramm (5 geftrichene (Sßlöffel) guefer * • • • 3 „ 
«Bum Slnrühren 12 ©ramm (1 gestrichener G$ 

löffei) Kartoffelmehl 2 / 5 

unb V 8 ßiter SBaffer — 

232/5 $1 

SBie fttrfdjfuwe. 

^eitbauer ber Bereitung 1 ©tunbe. 
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6 # yftomtt*ttfuppe für 4—5 ftafttttm 

1 Siter Pflaumen 20 *JSf. 

1V4 Stter SBaffer — 

72 (Stamm (6 gcftrid^cnc ©fjlöffel) $\xdtx .... 4 
^um 8tnriÜ)ren 12 ©rafflm (1 geftridjener ©fj* 

löffei) Kartoffelmehl 2/5 „ 

«nb Vs Siter SBaffer . — 

242/5 ?f. 

SMe Pflaumen werben abgettrifcf)t, auSgefteint unb tote 
Äirfdjfuppe gefönt. 

3eitbauer ber ^Bereitung 1 ©tunbe. 



7. ^Xtftifüwt für 3—4 fterfflneiu 

1 Siter Styfet 20 5ßf. 

U/4 Siter SBaffer — 

72 ©ramm (6 geftrid&ene (£&löffel) 3ucfer. ... 4 ff 
^um Slnrü^ren 12 ©ramm (1 geftrtdjener 6&* 

löffei) Kartoffelmehl 2 /5 „ 

unb Vs Siter SBaffer . — 

242/5 $f. 

2)ie Sfyfel toerben fcon Slüte unb ©tengel befreit, in 
©türfe gefdjnitten unb in l*/4 Siter SBaffer toeid)gefod)t, bann 
burd)gefchlagen, ttueber aufgeforf)t, gefügt unb mit Vs Siter SBaffer 
unb Kartoffelmehl angerührt 
* ^ettbauer ber ^Bereitung 1 ©tunbe. 

8. ^pfelfiippe* 

1 Siter Slpfel 20 *ßf. 

lVs Siter SBaffer — 

72 ©ramm (6 geftrid&ene Eßlöffel) ßuefer .... 4 
3itm Stnrü^ren 12 ©ramm (1 geftric^ener @fc 

löffel) Kartoffelmehl unb Vs Siter SBaffer 2/5 „ 

V2 Bitronenfchale unb ©aft . 5 „ 

292/5 $1 
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2)ie Stufet »erben gefefjätt, in SBtertel ober Sittel ge* 
frfjnitten, öom ÄernljauS befreit, in Siter Sßaffer mit 
3ucfer unb abgeriebener ^itronenfdjate tt>eid)gcIod)t unb mit 
l /s Siter Sßaffer unb Kartoffelmehl angerührt. Qultty fommt 
ber $itronenfaft fjeran. 

3citbauer ber Bereitung 1 ©tunbe. 

9. ^pftlfiippe für 3—4 Jterfmwm 



1 Siter «pfel 20 «ßf. 

lVs Siter Sßaffer — 

72 (Stamm (6 gestrichene (Sßlöffet) 3ucfer. ... 4 „ 

1 geftridjener ©ftföffel geftofcener SlniS » 

3um Slnrüfjren 30 ©ramm (3 geftridjene ©fjlöffet) 

SBeigenmeht 9 /io „ 

unb Vs Siter fü§c ©at)ne 7*/2 „ 



32 9 /i 0 *ßf. 

S)ie 8(pfel toerben t>on SSIütc unb ©tengel befreit unb 
in ©tücfe gefcfjnitten, abgett>afdf)en in lVs Siter Sßaffer freid)* 
gefaxt unb burcf)gefcf)lagen, bamx mit Qadtt unb §lni§ auf* 
gefönt unb mit 2Keljt unb ©af)ne angerührt. 

^citbauer ber Bereitung 1 ©tunbe. 

©ielje Unterfdf)ieb jttrifdjen Kartoffel* unb Sßeijenmef)! 
beim Slnrütjren. 

10. $tntfiqj)it für 3—4 fetfaiWL 



1 Siter Sirnen 30 . 

3-4 Sipfel 10 

12 ©ettmrjnelfen 2 

72 ©ramm (6 geftridfjene gglöffcl) 3uc(er .... 4 „ 

IV2 Siter Sßaffer — 

3um Sinnigen 30 ©ramm (3 geftric^ene ©glöffel) 

Sßeijenmeljl 9 /io „ 

unb Vs Siter ©afjne . l l /-2 „ 



542/ 5 ^ 

2)ie Sirnen unb 9tyfel derben gefdjäft, in SSiertel ober 
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Stcfjtel gef knittert, fcom ®ernt)au$ befreit unb mit 12 @etoürg* 
netten mit Siter SBaffer unb ftüdtx toeicf)gcfod)t unb mit 
9)iet)I unb ©aljne angerührt. 

,3eitbauer ber Bereitung IV2 ©tunben. 

11. pMrijlwUftyale für 3-4 Jtofaittm 



3 A Siter frifdjc äKird) 12 $f. 

60 ©ramm (5 geftricfjene ©glöffel) $ucfer . ... 3 „ 

12 bittere SKanbeln fein geftoften 3 „ 

,3um Stnrüljren 12 ©ramm (1 geftridjener ©Blöffel] 

Kartoffelmehl 2 / 5 „ 

l k Siter 2Ritc$ 4 

3um Segieren ber ©uppe: 

1 ©gelb . . . . 3 



252/5 $f. 

3 /4Siter äRild), $ucfer unb bittere 3KanbeIn werben auf gefönt 
unb mit l /$ Siter 3ößilcf) unb Kartoffelmehl angerührt. 1 @i= 
gelb wirb mit Vs Siter SRüdj tüchtig in ber ©uppenfdpffel 
fcerflopft unb bie äftUd) f)eraufgegoffen. S)ie ©uppe mufc öfter 
umgerührt »erben, bamit fid) feine ^aut bitbet. S)ie erfaltete 
©uppe wirb mit ©djneeMöf$en angertd)tet. 

.ßeitbauer-ber Bereitung 3 ©tunben. 

©tfjneeftöße baju: 

1 (SitoeiB 3 Sßf. 

12 ©ramm (1 geftridjener gfttöffel) 3uder ... 3 /ö „ 

V2 Teelöffel 3immt y 2 „ 

4Vio*f. 

2)a3 ©iioeifc toirb ju fteifem ©djnee gefd)Iagen, mit bem 
3ucfer fdjnetl gemifdjt unb mit fodjenbem SBaffer bebrüfjt. 
Sann toirb baS SBaffer abgegoffen unb ber gepuderte ©djnee 
mit 1 /2 Teelöffel .ßimmt beftreut. 9ftit einem Söffet Werben 
tion ber SRaffe Keine Klöfce abgeftodjen, roeld^e man auf bie 
fertige ©uppe legt. 

3eitbauer ber Sereitung, wenn baS SBaffer fod^t V4 
©tunbe. 
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12. $ttrfiippr für 3—4 Tßnftmtn. 

1 ^taföe == 3 k Siter »raunbier 10 $f. 

48 ©ramm (4 geftricf)ene (gßtöffel) gucfer .... 2y*> 

3um «nruljren V* Siter «Wild} 4 

unb 30 ©ramm (3 geftridjene (S&löffel) 2Seigenmef)l 9 /io 

1 ©igclb jum Segieren . 3 

20»/ö Sßf- 

2)a3 S3ier ttrirb mit bem gucfer aufgeloht unb mit SDtefjl 
unb l /s Siter SKUd) angerührt. 9ladjbem 1 ©igelb mit Ys Siter 
äftilcl) in ber ©uppcnfdjüffel tüd^tig öerftopft tft, ttrirb bie 
fertige Suppe fjeraufgegoffen, umgerührt unb angerichtet. 9J?an 
giebt ©d)neeflöf}e ttue jur äJittcf)faUfcf)aIe baju. ©iefje ©eite 15 
Unterfd£)icb jtüif^en Kartoffel* unb Sßeijenmeljt beim Slnrü^ren. 

3eitbauer ber Sereitung J /2 ©tunbe. 

13. Sdjlirfftmua für 3—4 $)rrfaiwm 

1 Siter SBaffcr — Sßf. 

10 ©ramm (1 geftridjener gßtöffel) ©0(5 .... 1 /b 

3um Stnrüt)ren Ys Siter SBaffer — 

unb 40 ©ramm (4 geftridjeue (Sfctöffel) Sßeijenmefjl l J /5 

17 ©ramm (1 gepriesener ©ftföffel) Sutter . . . 4 

52/5 ¥f. 

Sßaffer unb ©alj toerben aufgelöst unb mit äWebt unb 
Vs Siter SBaffer angerührt. Sin bie fertige Suppe tlju't man 

1 Eßlöffel Sutter. 

ßeitbauer ber Bereitung V2 ©tunbe. 

14. gaxmamvftxfnwt für 3—4 ftxfmtn. 

2 Siter ©auerampfer 15 «ßf. 

V/s Siter SBaffer — 

1 ©tücfdjen ©ellerie unb «ßeterfilienttmrjel (fann 

audj fortbleiben) 5 

10 ©ramm (1 geftridjener ©fclöffel) ©alj .... 1/5 

3um Stnrüfjren 30 ©ramm (3 geftridjene @fc 

löffei) SBeisenme^I 9/ w „ 

unb Vs Siter ©af)ne . Vjl » 

283/ 5 <pf. 



ff 
ff 



ff 
ff 
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2)er Sauerampfer wirb auägelefen unb abgewogen. — 
SSaffer, SBurjelttjerf unb ©alj werben aufgefodjt, bcr Sauer* 
ampfer f)ineingefdf)üttet unb in etwa 10 Sftinuten Weidjgefodjt, 
bann burdjge|c|lagcn mit 3Ke^ unb ©afjne angerührt unb mit 
©atj unb 1 2Refferfpi|c Pfeffer (nacf) Belieben autf) mit 
einer SRefferfpifce 3fleifd£)e£traft) abgefdjmecft. 3Ran giebt 
SraHeier jur ©uppe. 

3eitbauer ber Bereitung 1 ©tunbe. 

15. $aultoir*Jupltt für 3—4 Jferffltwm 

15 — 20 Saulbarfe 15 Sßf. 

10 ©ramm (1 geftridjener efelöffel) ©al* .... i/ 5 „ 

li/i Siter SBaffer — 

1 ©tücfd&en ©etterie unb ^ßeterfilienwurjel. ... 3 „ 

3um Stnrü^ren l h Siter ©af)ne 7 1/2 „ 

unb 30 ©ramät (3 geftridjene (Sftföffet) SEBei^emnef)! 9 /io rr 

1 SRefferfpifee Pfeffer 1/10 „ 

34 ©ramm (2 geftridjenc (SftWffcl) Butter. ... 8 

©riine getiefte ^ßeterfiüe 2 

1 (Sigelb jum Segieren ber ©uppe . 3 „ 

397/io *f. 

• 2)ie Äaulbarfe werben gefd)uppt, auggenommen, abge* 
Wafdjen unb befaljen. (Bon ben größeren giften nimmt man 
aud) bie fiebern.) Siter SBaffer wirb mit ©eßerie unb 
sßeterfilienwurjel aufgelöst, bann werben bie ^ifdje t)inetn= 
gefdjüttet unb gargefodjt. (©ie finb gar, wenn bie Stugen 
wie wei&e perlen auä bem Sopf hervortreten, bie Siemen 
grau finb unb bie 3tf°ff en ft<$ Uxäjt ^erau^ie^en laffen.) 
Bon ben größten ^ifc^en löft man jefct ba§ SRücfenffctfd^ ab 
unb fd)Iägt alleä übrige burdj ein feinet 3)raf)tfieb; fc^t bie 
©uppe wieber aufs JJeuer, rüfjrt fie mit ©af)ne unb 90lef)t an 
unb fd)mecft fie mit Butter, Pfeffer, ©alj unb grüner s ^eter* 
filie ab. DaS abgelöfte Sflctfd) wirb in bie ©uppe getfjan 
unb biefc über einem mit 2 (Sfjlöffetn ©af)ne berttopften (Sigelb 
in bie ©uppenfdjäffel gegoffen. ©iet)e ©eite 15 Unterfcfjieb 
iWifcJjen Sartoffel* unb SBei^enmet)! beim Slnrütjren. 

3eitbauer ber Bereitung V/ 2 ©tunben. 
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16. itotttrmita für 3—4 perfoiwm 

lVs Siter Sßaffer — 

10 ©ramm (1 geftridjener eglöffcl) ©alg .... 1/5 „ 

40 ©ramm (4 geftridjene ©glöffet) SBcigcnmcfit. . „ 

1 ei 6 „ 

1-2 e&löffcl ©afjne 2 

17 ©ramm (1 geftridjener gfclöffel) »utter . . . 4 

132/5 $f. 

Sßaffer unb ©al^ werben aufgeloht. 3n bie Sßitte be3 
äßefjtä wirb ein ßod) gemalt unb in biefeS 1 (Si tjineinge- 
fcf)tagen. 9tun gie&t man, inbem immer t)on ber SKitte au£ 
gerüfjrt wirb, 1—2 ©glöffet SDlilcf) ober ©atjne ^inju, fyut 
nod) eine SRefferfpi^e ©alj au ben Xeig unb rüfjrt baä ©anje 
ju einem glatten Xeige, ber in nicf)t ju großen ©täcfen toom 
Söffel fällt. S5iefer Xeig Wirb nun in baS födjenbe SBaffer 
fyinctngetropft. (SttuaS üon bemfetben betjält man in ber ©djüffel 
5urücf, fdjöpft ein paar Söffet üon ber fodfjenben ©uppe herauf, 
rüf)rt biefeS tüchtig um unb fd)üttet ben üerrüf)rten Xeig an 
bie fodjenbe ©uppe, um biefe bünbiger ju machen. 

3)ie ©uppe Wirb mit 83utter unb ©atj abgefdjmecft unb 
angerichtet. 

3eitbauer ber ^Bereitung l fe ©tunbe. 

17. plildrmu0 für 3—4 $ttf*mn. 

fOlan nimmt ftatt SBaffer 2RUd). 
geitbauer ber Bereitung l /2 ©tunbe. 

18. drUöfuppe für 3—4 fnfmtn* 

V/i ßiter SBaffer — 5ßf. 

10 ©ramm (1 geftridjener ©fctöffet) ©alj .... 1/5 „ 
72 ©ramm (6 geftri^ene (SßWffct) ©rieö .... 3 
17 ©ramm (1 geftrid&ener (S&löffel) »utter . . . 4 

71/5 ?f. 
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3)er ©rieä wirb in ba£ focfyenbe 2öaffcr I|ineingeftreut, 
umgerührt unb in etwa 10 äRinuten gargefodjt. 3Kit SJuttcr 
unb ©at^ abgefdfjmecft unb angerichtet, ©eljr feiner ©rieä 
wirb, betwr er in ba§ foc^enbe SBaffer fommt, mit etwas 
f altem SBaffer öerrüfjrt. 

3eitbauer ber ^Bereitung l /2 ©tunbe. 

19. ©raiiperrfappe für 3—4 fterfatwtt* 

75 ©ramm (5 geftridjene (S&löffel) ©raupen. . . 4 *ßf. 

l l /4 Stier SBaffer — 

10 ©ramm (1 geftridjener ©fclöffel) ©alj .... l /ö n 

17 ©ramm (1 geftridjener g&löffet) Sutter . . . 4 

3i/5 »f. 

S)ie ©raupen Werben mit SBaffer meid) gefodjt, bann mit 
©alj unb 93utter abgefdjmecft unb angerichtet. SBenn nötig 
wirb bie ©uppe mit etwas SBaffer üerbünnt. 

geitbauer ber Bereitung 2 ©tunben. 

20. Uriafuppe für 4—5 ftofmitff* 

l k $funb 3tei3 (1 !nappe D&ertaffe) 5 $f. 

l l /2 Siter SBaffer — 

10 ©ramm (1 geftridjener (S&Iöffel) ©atj .... l /$ „ 

17 ©ramm (1 geftridjener (Eßlöffel) Sutter . . . 4 

V8 5ßfunb Sultaninen 7 l /2 „ 

CO ©ramm (5 geftridjene (Eßlöffel) ftudtx. . . 3 „ 

1 Teelöffel ^immt Va „ 

20Vo $f. 

Stadlern ber 9tei3 mit SBaffer unb ©alj in etwa 1 ©tunbe 
n>etdj gefodjt ift, t^ut man bie Sutter unb bie ©uttaninen, 
toeldje toorljer t>on ben ©tengein befreit unb abgewafd&en Würben, 
f)cran ünb fd&mecft bie ©uppe mit Qndtx unb 3immt ab ober 
giebt biefen aud) in einem ©dfjäldfjen apart baju. 

3eitbauer ber Bereitung 1 ©tunbe. 
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21. fjafrcjjritye für 4—5 fyvfvntn.. 

V4 $funb (1 Dbertaffe) §afergrüfee ...... 5 ^ 

V/2 ßiter SBaffer — 

10 ©ramm (1 geftridjener ©felöffcl) ©a^ .... y 5 

17 ©ramm (1 geftrt ebener S&töffet) SButter ... 4 

8 geflogene bittere SKanbetn 2 

Vs Sßfunb Äorinttien 7Vs 

60 ©ramm (5 geftridjene Sfctöffel) guefer .... 3 

1 Teelöffel ^immt 1/2 



221/5 *Pf. 

SBenn bie $afergrüfce mit 933affcr »eidfj gefodjt ift, toirti 
fie burdjjgefd&Iagen, bann mit ben gereinigten Äorint^en unb allen 
übrigen Saaten gemtfd£)t, »enn nötig öerbiiunt unb angerichtet 
Sudtx unb gimmt lönnen audf) auf einem ©d}äldf)en apart bagu 
gegeben »erben. 

3eitbauer ber Bereitung IV2 ©tunbe. 

22. ©rbfenjtipjrc für 3—4 ftoßmar. 

V* ßiter (Srbfen ober Sonnen 5 *ßf. 

1/4 Sßfunb 33aud)ftücf, ©dfjtoarte ober ©peef ... 20 

3 ©tiele SKajoran V2 

1 SDlefferfpifee boppelt foI)tenfaure3 Slatron ... 1 /2 

1V4 ßiter Sßaffer — 

30 ©ramm (2 geftrid&ene ©fetöffel) ©raupen . . 2 



28 *f. 

S)ie (Srbfen »erben am Stbenb üor^er auSgelefen unb 
mit reidjlidfjem SBaffer eingereicht. ! 

91m näd&ften Xage »erben fie mit JBaudOftücf, SJiajoran 
unb Slatron in IV4 ßiter SBaffer »eid(jgefodf)t unb burcfjge* 
frfjtagen. S)ie ©raupen »erben mit fotnel SBaffer, ba§ e£ 
4 ginger breit überftetjt, aufs geuer gefegt unb in 2 ©tuuben 
»eiefj unb bief aufgequollen unb mit ber fertigen ©uppe Der* 
mtfcfjt. 2)a3 Jöaudfjftücf fdEjneibet man al$ Heine SBürfel in bie 
©uppe ober giebt e3 auf einer ©pfiffet apart baju. | 

^eitbauer ber Bereitung, »enn bie ©rbfen einge»etd)t 
ftnb, 2—3 ©tunben. 
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23. üartoflWfupnt für 3-4 $)f reiten. 



1 Siter Kartoffeln 



5 $f. 



SSaffer jum 2Beitf)fodjen, bog e3 4 gtngcr breit 

überftefjt — „ 

l /2 Sit er SBaffer — „ 

l/s Siter 3Rilc$ . 2 

5 ©ramm (1 gestrichener Teelöffel) ©atj .... Vio „ 



$)ie gefdjälten Kartoffeln toerben gargefocfjt, abgegoffen, 
abgebampft, fein jerftampft unb mit l /2 Siter Sßaffer unb 
V8 Siter SWildE) üerrüfjrt unb burc^gefod^t. ©peef unb Anriebet 
tüerben in Heine Sßürfel gefdjnitten, braun gebraten unb in bie 
Suppe gefdjüttet. £>iefe lüirb nun mit Pfeffer unb ©atj ab* 
gefd)mecft unb angerichtet. 

ßeitbauer ber Bereitung IV2 ©tunbe. 

24. flrifdjfiiiip* für 3—4 ftxjontn. 

V2— 1 <ßfunb SRinbflcifc^ (am beften Sgtoantftfid) 30 $f. 

IV2 Siter Sßaffer — 

10 ©ramm (1 gepriesener (S&löffel) ©atj .... l l*> „ 
1 ©tücfdjen ©ellerie unb s $cterfilienttmrje(, 1 Heine 



2)a3 gleifd) toirb fcfjneH abgetoafdjen unb mit H/2 Siter 
f altem Sßaffer unb ©a^ aufs geuer gefegt unb abgefdjäumt. 
3)ann tüirb ba3 abgepufcte SBurjettoerf ^erangelegt unb mit 
bem Steife*) sufammen meid) gefönt. 3ft baä OWfä) toeid), 
fo toirb bie ©uppe burd) ein ©ieb gegoffen unb toenn nötig 
entfettet. SEBur^elttjerf unb g(eifcf) derben in ©tücfe gefdjnitten 
unb an bie fertige ©uppe gettjan. 

ßeitbauer ber ^Bereitung 2 ©tunben. 



1 9»efferfpi|e Pfeffer . . . 
Vs ^ßfunb geräucherter ©peef 
1 Heine Qmitbtt in SBürfel. 




Vio 
10 „ 

V2 tt 



Äarotte 



5 



351/5 n 
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Stets baju: 

64 ©ramm (4 geftricfjeue (Eßlöffel) SteiS .... 21/2 

5 ©ramm (1 gcftric^cncr Xfjectöffet) ©alj. . . . V10 
Sßaffer fo biet, baf$ e$ 3 gmger breit überfte^t . — 
V 2 Teelöffel Sutter 1 

33/ 5 

®er SRct^ hrirb mit SBaffer, ©alj unb Sutter btrf 
toeief) aufgequollen unb in bie ©uppe gefdjüttet ober aud) ai 
einem ©djäldjen apart baju gegeben. 

3eitbauer ber Bereitung 1 ©tunbe. 

25. Ipjjnfrfuppe für 5—6 Jkrfotmt. 

1 altes fiu^n 1 SRI. 40 

2 Siter Gaffer tt _ 

10 ©ramm (1 geftridjener (Eßlöffel) ©alj . — „ Vö 

©eßerie^eterfilienttmrjel unb ifarotte . . — „ 5 

1 ©trauß grüne Sßeterfilie fein ge^aeft . . — „ 2 

1 mt 47V5 * 

fiütjnerfuppe wirb toie fjfleifdjfuppe gefodjt. 9Kan giel 
aud) 9?ei$ baju. 

©iefje aud): Sßeifje gebunbene ©uppe. 

3eitbauer ber Bereitung, wenn baS §ul)n vorbereitet ift, 
2—3 ©tunben. 

26. dmüfffiqqie für 4—5 fnfnan. 

1 ^ßfunb ^ammelrippcn 45 Sßf. 

2 Siter SQSaffer — 

10 ©ramm (1 geftridjener (Eßlöffel) ©alj .... 1/5 „ 

6 Kartoffeln 2 

1 Heiner Ro^fopf 5 

3 ©tiele gWajoran 1/2 » 

V2 Heine Kohlrübe (SBrufe) 3 

1 ÜRefferfpifce Pfeffer V10 „ 

554/ 5 vpf. 

2Bie ^leifdjfuppe. 



Digitized by Google 



- 13 — 

Sfo^I unb SBrufe toerben gepufct. (35er ®ot)t toirb in 
Sicrtel ober Siebtel, bie SBrufe in SBürfef gefd)nitten) unb mit 
odjenbem SBaffer bebrüf>t, bann abgetropft unb an bie ge* 
Räumte ©uppe getrau. SKajoran unb gefdjälte Kartoffeln 
ommen jefct aud) ^in^u. ©inb gleifc^ unb ©emüfe toeidj, 
trirb bie ©uppe, toenn nötig, entfettet unb mit Pfeffer unb 
5a(j abgefdjmedt. 3)a8 fjteifdj giebt man auf einer ©djüffel 
»aju ober fd)neibet e3 afö SBiirfet an bie ©uppe. 

3eitbauer ber ^Bereitung 3 ©tunben. 

27. Stymaxtfantz für 5—6 ftxftmm 

I ©änfe* ober 2 (Sntengefröfe 75 *ßf. 

1 ßiter SBaffer — „ 

10 ©ramm (1 geftridjener ©fetöffet) ©alj .... l f& „ 

I fleine Riebet unb 6 ©etoürjförner 1 „ 

l ©tiele Sföajoran 1 

U $funb »adobft $pfel unb S3irnen gemifdjt) . 20 
3um Slnrütjren 20 ©ramm (2 geftridjene ©ftföffet) 

SBeijenmeljt 3 /o „ 

tnb i/s ßiter ©änfe* ober (Sntenblut 5 „ 

H ©ramm (2 geftridjene Eßlöffel) ßuder. ... „ 

i (Sfctöffet ©ffig unb 10 geftoßene ©ettmrjnetfe n . 2 1/2 „ 

1,004/5 mt 

9Jian fodjt ba£ ©efröfe mit ©afj unb SBaffer auf, 
[djäumt e£, tfjitt bann äftajoran unb ©etoürje Ijeran unb lägt 
e3 weidf) fodjen. 2)a£ Sacfobft nrirb ben Slbenb t>ort)er abgc* 
toafdjen unb mit fo biet SBaffer, bafj e§ brei Ringer breit 
überfte^t, eingetoeidjt, unb in bemfetben SBaffer am nädjften 
Jage toeidj unb bief gefönt, Sod>t bie glüffigfeit ju feljr 
ein, bet>or ba3 Dbft toeid) ift, fo giefct man t>on ber ©efröfe* 
|uppe ettoa§ ba^u. — 2)ie fertige ©uppe tturb mit bem Dbft 
gemifdjt, mit äRetjl unb S3(ut angerührt unb mit ©ffig, 3uder 
unb ©etoürgnelfen abgefdjmedt. 3Äan giebt ©pecffföfje bagu. 
3)a$ S5Iut toirb, betoor man eä mit bem Wltfyl öerrüljrt, burd) 
ein ©ieb gegoffen. 2)a3 fjteifd; giebt man auf einer aparten 
cdjüffet baju. 

3eitbauer ber S3ereitung 3 ©tunben. 
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• 28. tyttttnfm* partlty für 4 Jtofinttit. 

V/4 Sitcr gleifd)fuppe bon V* $f unb 8* ci fä • • 3&1 /5 W 

1 rote Stübe 5 

3um 3lnrüt)ren Vö Sitcr ©at)nc 7^2 „ 

unb 20 ©ramm (2 geftridjene @&löffet) SBcijcnmc^l Ys 

2-3 gfclöffel (Efftg unb 1 2Kefferfpifce Pfeffer. ■ V 5 „ 



48Vio $f. 

3)ie rote SRübe wirb fauber abgebürftet in reidjlidjen 
SBaffer, in etwa 2—3 ©tunben weicf)gefod)t, bann abgefdjälr, 
auf einem SReibeifen gerieben unb mit ber fjtcifc^fuppc aufge 
fodfjt. 2Ran rüljrt bie ©uppe nun mit 3J?ef)l unb ©al)ne ai 
unb fdjmecft fie mit Sffig, Pfeffer unb ©atj ab. — ©efd&älte 
Kartoffeln unb g-leifcf} werben bagu gegeben. 

^eitbauer ber ^Bereitung 3 ©tunben. 

29. <&tkx$MüWt fit 5—6 Jtofimem 

1 ©änfe* ober 2 gntengelröfe 75 Sßt 

2 ßiter 28affer — 

10 ©ramm (1 geftricfjener S&löffel) ©atj .... l /b 
6 ©ewürjförner unb 1 Heine Zwiebel 1 h 

3 ©tiele SRajoran V2 

1 Srpfet 2 

3um Slnrüfjren Vs ßiter ©al)ne 71/2 

unb 30 ©ramm (3 gefallene (S&löffel) 3Beijenmet)l 9 /io 
30 ©ramm (2 geftridjene ©fctöffel) ©raupen . . . 2 

883/5 *ßf. 

5Da3 ©elröfe wirb mit SBaffer unb ©atj aufgeloht unb 
gefdfäumt unb bann mit gmiebet, ÜJiajoran unb ©ewürjen 
weidjgefodjt. 3ft ba$ ©efröfe weidj, fo wirb bie Suppe mit 
©atjne unb 9Wet)l angerührt unb mit 30 ©ramm, wie jur 
(Srbäfuppe, apart aufgequollene ©raupen bermifdjt. 1 Slpfel 
wirb bon 33tüte unb ©tenget befreit, in ©Reiben gefcljnitten 
unb mit ber ©uppe ein paar 2Ral aufgeloht, bebor man fic 
anrietet. SBirb bie ©uppe fauer geliebt, fo fdjmecft man fte 
mit etwas ©ffig ab. 

$eitbauer ber Bereitung 3 ©tunben. 
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30. Wüßt jptamfcn* Suppe für 4 Tßtxfontn. 

li/4 ßiter »oittHott öon Äalbfleifö ober l*/4 ßiter Slumenfof)l 
ober ©pargelmaffer ober gfifdjtoaffer . . 20 *ßf. 
34 ©ramm (2 geftricf)ene Eßlöffel) Suiter. ... 8 
40 ©ramm (4 geftricfjene ©fjlöffel) SBetjenme^I. . U/ö „ 

1 (Sigelb 3 

1 3Refferfpi|e Pfeffer imb ©alj nadj ©efdjmacf . 75 „ 

2lu3 Sutter, äRefil unb glüffigfeit mirb eine ttei&e 
9Jiet}Ifc£)tüi$e gemalt, fiefje *ßeterfilienjauce, toelcf)e bünbig 
gefönt toirb. 1 (Sigelb nrirb mit 2 (^löffeln SRild), ©aljne 
ober SBaffer in ber ©uppenf Rüffel „tüchtig öerflopft unb mit 
ber fertigen ©uppe t>ermifdE)t. — Übrig gebliebene gleifd)*, 
gifdj*, Spargel* ober 33lumenfot)lftücfcf)en fann man in bie 
fertige ©uppe tfjun. 

^eitbauer ber Sereituug, tüenn man nur bie toeiße 8M}1= 
fötoifee 31t machen f)at, 72 ©tunbe. 

beim ^ttrttlpm 

SebeS ä»el)l ttrirb ftett mit falter ptfftgfeti angerührt. 

$u Sartoffelmebl fann man biefelbe auf einmal ^gießen, 
benn e§ löft fid} in berfelben auf. 

9tüf)rt man 2Seiäenmef)l an, fo macfjt man in ba3felbe, 
bamit eä fidler beim Slnrüfjren glatt ttrirb, ein ßoef) unb gießt 
bie glüffigfeit, inbem man immer Don ber SJiitte auä rüf)rt, 
langfam f)insu. 



> 
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Sauce«. 

♦ • 

1. ftttxfxlxtnfamt für 3 Jterfimttt. 

17 ©ramm (1 geftrtd&ener ©felöffcl) Suttcr ... 4 *ßf. 

20 ©ramm SBctjenmc^ (2 geftridjene (£§Iöff cl) . . % „ 

V4 Siter Sßaffer — 

5 ©ramm (1 geftridjener Sfjcclöffcl) ©alj .... Vio „ 

1 Keine Riebet unb 1 äRefferfrifee Pfeffer ... 2 

1 ©fclöffet grüne geljacfte ^eterfüie 5 „ 



UVio 

Die 33uttcr toirb gefdjmofjen, eine abgefdfjälte Qtoitbd 
hineingelegt, ba§ ü»el)t unter 9lüf)ren jugef(|üttet unb toenn 
cä glatt gerührt ift, langfam ba£ Sßaffer ötn^ugefüHt. Sic 
©auce ttrirb bünbig gefönt unb mit ©alj, Pfeffer unb grüner 
$ßeterfilie abgefdfjmecft. 

Seitbauer ber Bereitung 1 /2 ©tunbe. 



2. $mtt#0|ai!fe für 3—4 ftxfmtiu 

17 ©ramm (1 geftridjener (SßBffel) Sutter ... 4 *ßf. 

20 ©ramm (2 geftrid)ene ggtöffel) Sßeiäenmel)! . . 3 / 5 „ 

V4 Siter Sßaffer — 

1 Keine Riebet unb 1 äRefferfpifce Pfeffer ... 2 „ 

1 Heiner Sfjeelöffel (Sffig Vio 

1 fleiner eingettmfferter gering 8 „ 

l4 7 /io¥f" 

Sßie ^ßeterfilienfauce. Sin bie fertige ©aucc fommt ein 
eingetoäfferter fein getiefter gering, 1 äKefferfpifce Pfeffer, 
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äffig ober Eitronenfaft unb tuenn nötig ettoaä ©alj. SRan 
raun bic fertige ©auce aud) mit einem (Sigetb abjieljn. ©iefje 
speite 27 9?r. 9. ($u geföntem 9linbfleifdj ober Älopfen). 

geitbauer ber ^Bereitung, ttienn ber gering etngetoäffert 
ift, 3/ 4 ©tunbe. 



3. $ßrmtti|jfaure für B— 4 Jlerfattem 

L7 ©ramm (1 geftridjener ®§töffel) öntter ... 4 $f. 

20 ©ramm (2 gepriesene ©fjtöffel) SEßeigenme^I. . 3 /ö „ 

l /4 Siter SSBaffcr — 

3 ©ramm (1 geftridjener 5E^ceIöffeI) ©at$ . . . Vio „ 

1 f leine Qxoitbü l fe „ 

2 (gfclöffel geriebenen SReerettig 2 „ 

l ffißtöffd ©a$ne „ 

SBie $ßeterfilienfauce. Ogu getontem 3*inbflcifd^>. 
3eitbauer ber Bereitung 3 /* ©tnnbe. 



4. Sauer mü> fiifjc Saure ?u jjekariften Plapfctt 

für 3 flerfanem 



17 ©ramm (1 geftridjener (Sjslöffcl) Sntter . . . 


4 




20 ©ramm (2 geftridjene (Sjjtöffel) SBei^enme^I. . 




n 


V'4 Siter iHopStoaffer 




tr 


1 fleine Anriebet unb 1 3Keffcrftnfce Pfeffer . . . 


y* 


tt 


12 ©ramm (1 geftridjener (Sfelöffel) ,8ucfer . . . 




tt 




2 


n 




7 7 /io 





Söic Sßeterfilienfauce. 

3Ran fann bie fertige ©auce mit l ©igelb, toeldjeä man 
mit 1 gfetöffer ©af)ne toerftopft, ab^n. ©ietje ©eite 27 9Jr. 9. 

.Seitbauer ber Bereitung V2 ©tunbe. 

2 
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5. Saure ju gefülltem itoljlliapf, Spargel ai>er 351umen 

kaljl für 3 frerfanem | 

17 ©ramm (1 geftridjener @&töffel) Sutter ... 4 $ 

20 ®ramm (2 geftridjene gfetöffel) Sßeisenmef)! . . 3/ 5 

ßiter ©emüfetoaffer — 

Vs ßiter füge ©aljne 7V 2 

V« Teelöffel Surfet . „ Vio 

1 9Kefferfyi|e 8Ritafatttttß ! /2 n 

©al^ nadf) ©efdEjmacf. . . . Vio 



12*/ 5 *f. 

2Bie 5ßeterfilienfauce. 

SKan fann bie ©aucc mit einem Eigelb abjie^n. ©iefje 
©eite 27 9h. 9. 

geitbauer ber Bereitung V> ©tunbe. 



G. ^edjamelle afcer Sdrinkeufaure für 5—6 flerfanen- 

51 ©ramm (3 geftrid)ene ©glöffel) 93uttcr. ... 12 Sßfj 

1 9to^e Qtoithü in SBürfel 1 „ 

l l% $funb rotjen ©djinfen in SBürfel 20 „ 

20 ©ramm (2 geftricf)ene ©fctöffel) SBei^enmet)! . 3 /5 „ 

V4 Siter SBaffer — „ 

x Ia ßiter ©aljne 15 „ 

1 SKefferfpifce Sßfeffet unb ©at* */& „ 

48*/5 ?f- 

S3utter, glmebel unb ©d£)infen werben ettoa 5 SKinuten 
gefd£)tt)i|t, bann ttrirb ba§ 9Kel)I tjinaugefdjüttet unb glatt gerührt 
SBaffer unb ©afjne Werben unter 9lüf)ren langfam |ingugegoffen 
unb bie ©auce bünbig gefocfjt. ßulefct wirb fie mit Pfeffer 
unb @al3 abgefdfjmecft. 

geitbauer ber Bereitung 3 /4 ©tunbe. 
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7. Sauer uiti> fuße Saure ju ffirbfen, Paljueu afcer 

ftnreu für 3—4 JJrrfanem 

10 ©ramm geräucherter ©peef in SBürfel ober 

34 ©ramm (2 geftridjene Sßlöffct) Sutter 8 5ßf. 

JO ©ramm (2 geftridjene (Sfelöffel) 3Beijenmef)f . % 

/4 Sit er SBaffer — 

24 ©ramm (2 geftridjene ©glöffel) ßndn .... l l /a 

1 (S&löffel gffig 2/ 5 

I 9Kefferftnfce Pfeffer 1 /\o 

Sali nad) ©efdjmad Ä /io 

H>Vio$f- 

S)er ©ped toirb auf fdjtoadjem geuer hellbraun auSge* 
braten (ober bie 23utter hrirb ftitt unb braun gemacht) unb 
mit bem 3Ket)I ■ fo lange gerührt, big lefetereä f aftanienbraun 
ift, bann toirb baä SBaffer langfam fjinju gegoffen unb bie 
Sauce glatt gerührt, mit Keffer, @alj, gffig unb $uder ab 
gefdjmedt unb bünbig gefönt. 

Seitbauer ber Bereitung 3 /4 ©tunben. 



ti 
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8. $raune ptoßridiranre für 3—4 $Jerfanem 

34 ©ramm (2 geftridjene (Sfpffel) Sutter. ... 8 <ßf. 

1 Sijeelöffel (6 ©ramm) $uder 3 /io „ 

1 grofce 3tt)iebel iu SBürfel 1 „ 

20 ©ramm (2 geftridjene ffi&Wffel) äRefjl .... 3/ 5 

V4 Siter SBaffer — 

5 ©ramm (1 geftridjener Xfjcctöffel) ©al$ .... Vio 

1 2Refferfpifec Pfeffer Vio „ 

1 Sfjeelöfet SKoftridj 2 

1 SÜjeeWffet ©ffig ober ßitronenfaft Vio „ 

12Vs m- 

SSutter unb 3uder derben gebräunt unb 1 gtoiebef in 
SSürfet toirb tjinjugefdjüttet, tjettbraun gebraten unb mit bem 

2* 
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9Rcf|l folange gerüfjrt, bis lefctereS faftanienbraun ift. 3)ami 
wirb V4 fittcr SBaffer langfam unter Stühren tjinaugegoffen unb 
bic ©auce bünbig gefodjt. ©ie ttrirb mit GEffig, äRoftridj, <Salj 
unb Pfeffer abgefdjmecft unb angerichtet. (3u geföntem 9tinb* 
fleiftf) ober Sfifdjen. 

3eitbauer ber ^Bereitung V* ©tunbe. 



9. frttrijtfaaa für 3—4 Jterfrucn. 



Vs ßiter fjruc^tfaft (füßer) 20 Sßi. 

Vs Siter SBaffer — 

,3um Slnrüfjren 6 ®ramm (1 geftridjener S^eelöffel) 

Äartoffrfmet)l . i/iq „ 



20i/io *f. 

Vs Siter SBaffer wirb aufgefodjt. 2)a3 Sartoffelntef)! 
wirb mit bem ©aft üerrüt)rt f in bic fodjenbe fjtüffigfeit gc- 
goffen unb flar gefönt. 

3eitbauer ber Bereitung 7* ©tunbe. I 

10 Sdraumfaiire für 4 fttfimtn. 

2 gier 12 Sßf. 

84 ©ramm (7 geftridjene Sjjlöffel) Qndtt .... 5 „ 

] /2 abgeriebene Sitronenfdjale 2 1/2 „ 

©aft t)on einer Sitrone unb fotriel SBaffer, ba& bie 

glüffigfeit 9 QftUffel beträgt . . . . . 5 

24i/2 $f. 

(Sier, QvLdtx unb abgeriebene Eitronenfdjale werben flaumig 
gerührt, mit ber glüffigfeit fcermifdjt unb auf fdjwadfem geuer 
mit bem ©djneebcfen fo lange gefdjlagen, bis fid) alles in ©d)aum 
ücrwanbelt t)at unb fidj feine glüffigfeit am SJobcn beS £opfe3 
abfegt. 

3citbauer ber Bereitung V2 ©tunbe. 

> 

l i 
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11. HamlUttfmir* I. für 3—4 ftxfcmn. 

i j\ Sitcr ©at)ne ober äRüd) 15 ?pf. 

1 /2 Meine ©djote BantUe 5 „ 

2 ©igelb . 12 „ 

48 ©ramm (4 geftridjene Sfjtöffel) Qadtx . . . ■ . 3 „ 

35 $f. 

35ie ©afjne ttrirb mit ber gehaltenen Saniffe einmal 
aufgelöst. Eigelb unb Qndtx »erben fdjaumig gerührt, mit 
ber fodjenben SRilcf) bebrütt nnb auf fdjtoadjem geuer bieftid) 
gerührt ofjne $u fodjen. 2BiH man bie ©auce erfalten laffen, 
fo mufc fie öfter umgerührt »erben, bamit ftdfj feine §aut bilbet. 

3eitbauer ber Bereitung, toenn bie ©auce falt fein foll, 

3 ©tunben. 

12. Vwxxlknfam II. 

9Kan läfct bie (Sier fort unb rüljrt bie ©auce nur mit 
1 Teelöffel Äartoffelmefjt an. 

Beitbauer ber Bereitung, tt>enn bie ©auce falt fein fott, 
3 ©tunben. 
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Kartoffel werben ftetS mit faftem Sßaffer aufgefegt. 

1. $teUlwrtof)Vlit für 4 fterfotmt. 

1 Siter gteicfi große Kartoffeln 5 $f 

10 ®ramm (1 geftricfjcner gßlöffcl) ©als .... l /o „ 
SBaffer fowel, baß e$ 4 ginger breit überftefjt . . — „ 

5 l /5 *f 

3)ie Kartoffeln werben fauber abgewafcfjen unb mi 
SBaffer unb ©alj weid£)gefod)t, bann abgegoffen, abgebampfi 
unb angerichtet. 

3eitbauer ber {Bereitung l /-2 ©tunben. 

2. (ßffdfiUte Harlafeltt für 3—4 ftxfmtn. 

1 ßiter Kartoffeln 5 Sßf. 

10 ©ramm (1 geftridjener (Sjslöffel) ©alj .... . l /o „ 
SBaffer fooiel, ba§ e3 4 ginger breit überfielt . . — 

Sie Kartoffeln werben gefdjält unb in faltet SBaffer 
gelegt, bamit fie nid£)t braun werben. S)ann Werben fte gleid)* 
tnäjäig groß gefdfjnitten unb wie Sßeßfartoffeln gargefoctjt. 

geitbauer ber ^Bereitung 3 /4 ©tunben. 

3. fl0ter|tlienkttrt0ffeltt für 3—4 Jterfottem 

3 /4 Siter gefönte Kartoffeln 4 5ßf. 

74 Siter fertige *ßeterftlienfauce . 117io fr 

15 Vio 

2)ie Kartoffeln werben in ©djetben gefdjnitten unb mit 
ber fertigen *ßeterfilienfauce gemifcf)t. 

gcitbauer ber Bereitung 72 ©tunbe. 
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4. Sdjtnltcnhartufiln für 3—4 gferfttten* 

3 /4 Siter gefönte Kartoffeln 4 ^Sf. 

1 /2 Portion fertige ©cf)infenfaucc, Seite 18 . . . 24 2 /ö „ 

282/5 Pf. 

SSie s }Seterfilienfartoffeln. 

©df)infenfartoffeln fann man audf) in einer gorm, mit 
9leibbrob beftreut unb mit Sutter beträufelt, in etwa 20 Wu 
nuten im Dfen braun baefen. • 

,3eitbauer ber Bereitung 1 ©tunbe. 



5. Sauer mrä füßc Jtartuflfdit für 3—4 Tßtxftmttt. 

3/ 4 Sitcr gefönte Kartoffeln 4 ^5f. 

l /4 Siter fertige braune fauer unb füge Sauce, ©eite 19 8 3 /5 „ 



123/5 $f. 

SBie ^eterfilientartoffetn. 

geitbaucr ber Bereitung 3 4 ©tunbe. 



6. partflffdfcrri für 3—4 pfrffliwm 

1 Siter Kartoffeln, etwa 18 mittelgroße Kartoffeln 5 *ßf. 

SBaffer gum 3Beidf)focf)en — 

10 ©ramm (1 geftridjener ©fetöffel) ©alj .... 1/5 „ 

1/4 Siter Söiild) (fnapp) 4 

1 Teelöffel ©alj i/io „ 

1 S^eelöffet 93utter 2 



H 3 /io$f. 

2)ie Kartoffeln werben gcfcfjält unb mit 10 ©ramm ©alg 
unb Sßaffer tt>eidf)gefocf)t, bann a&gcbampft, ganj fein gerftampft 
unb mit */* Siter SKilcf), 1 Teelöffel Sutter unb ©alj t)er* 
mtfdjt unb auf bem geuer ^ci§ unb bief gerührt. 

3eitbauer ber Bereitung 1 ©tunbe. 
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7. jtoatknrtflflMn für 3—4 pttfonm. 

1 Siter gefod&te Kartoffeln 5 

5 ©ramm (1 geftridEjener Teelöffel) ©alj. . . . Vio 

51 ©ramm (3 geftridjene ©glöffel) 89utter ober gett 12 
1 Heine Qxoitbd in SBürfel (fann aud> fortbleib en) x /2 

173/5 W- 

2)a3 Qfett ttrirb ftitt unb bampfenb, ober bie S3utter fttff 
unb braun gemacht. S)ie Kartoffeln toerben in ©djeiben ge- 
fc^nitten, mit ©als beftreut unb mit ber ßrokbü jufammen in 
S3utter ober gett braun gebraten. ! 

3eitbauer ber Bereitung ! /2 ©tunbe. 

i 

8. fylawtxn für 3—4 fttfontn. 

1 Siter Kartoffeln 5 Sßf. 

1 Siter gleidj grojje Kartoffeln toerben fauber abgettmfdjen 
unb ettoa 1 ©tunbe in ben fjeifjen SBratofen gelegt. SKan giebt 
frifd^e Sutter baju. 

$eitbauer ber Bereitung 1 ©tunbe. 

I 

9. yruijcfjiftartoffriii für 3—4 fttfontn. 

1 gering . . 10 *ßf. 

1 Siter Kartoffeln 5 „ 

68 ©ramm (4 geftridfjene ©^löffel) »utter 16 „ 



31 *ßf. 

S)er am Sage öor^er etngetoäfferte gering toirb auSge* 
nommen, abgezogen, entgrätet unb in fleine SBürfel gefdfjnitten. 
S)ie Kartoffeln toerben in ber ©djale abgefodfjt unb in ©Reiben 
gefdjnittcn. 3n eine flache, mit 83utter auägeftridfjene SJledj* 
form toerben Kartoffeln unb gering fdjidEjttoeife t)ineingetljan, 
bodf) fo, bafc bie oberfte ©dfjidjt au§ Kartoffeln beftetjt. S)ie 
übrige JButter ttrirb gefdfjmoljen unb herüber gegoffen; bann 
ttrirb bie ©peife im Dfen in etwa 20 SWinuten braun gebadfen. 

3eitbauer ber ^Bereitung 1 ©tunbe. 
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Sfrifdje ©ier finb, wenn man fie in ber $anb wiegt, 
fdjwer, frifc^e (gier ftnb, wenn ntan fic gegen baä Stdjt Ijält, 
f(ar unb frifd^c ©ier bürfen, wenn man fte fctjüttelt nid)t t)of)t 
flingen. 

1. WtxtSjt (Ritt für 2—4 ftxfmn. 

4 gier . . 24 

1 ßiter SSaffer ' — 



24 $f. 

Die Gier Werben in ba$ fodjenbe SBaffcr gelegt unb 
bret äRinuten barin gefönt. 2Wan gtebt frifdje Sutter unb 
@alj baju. 

2. pftoumenmfidf* (Bin 

werben 5 äRinuten gefodjt. Soßen gelochte ®ier gefdjettt 
werben, fo müffen fie einen Stugenblicf, gleid) nad) beut Äodjen, 

in faltet SEBaffer fommen. 

3. $jarte (ftm 

werben 10 SWinuten gefönt. 

4. Siwlmr für 2—4 JJer faneri. 

4 eier ftartgefocfjt) 24 ?ßf. 

10 ©ramm (1 geftridjener (Sfelöffel) ©alj .... l /b 
1 fitter SBaffer . _— „ 

241/5 $f. 

SBaffer unb ©alg werben aufgefocf)t unb abgefüllt, ©ie 
gier fnieft man ein unb legt fie in ba$ falte ©al jwaffer. Sie 
galten firfj barin 8 Xage. 3Wan fann bie (Sier aud) in er* 
faltete @d)tnfenbrül)e legen. 



Digitized by Google 



5. Kitym für 2—3 fttftmtrt. 

4 gier 24 

2 gfeföffet ©af>ne ober mid) 2 

1 Uapptx Xf)eclöffet ©a(j Vio 

1 Stjeelöffei Sutter (fann and) fortbleiben) ... 2 
1 Sljeeloffel gefjaefte grüne Sßeterfilie ober ©djnitt* 

lauä) 1 



29i/io W 

S)ie gier werben mit Wild), ©atj unb einer SKefferfpi 
Pfeffer tüchtig tterftopft, in bie gef^mof^ene SButter gefdjüt 




iand) beftrent. 

.ßeitbauer ber ^Bereitung 10 äftinuten. 



6. Sttyüt für 2—4 yttfmau 

4 gier 

9 ©ramm 33utter (V2 geftricfjener gjjlöffel) . . 
V2 Xljcctöffet ©alj unb 1/2 aRefferfaifce Pfeffer 



24 
2 

1 



/10 



rr 
ff 



26Vio 

2)ie gier werben in bie gcfdjmotjene ober audfj etwal 
ge6räunte Suttcr tjineingef eftfagen. ©ie finb gut, wenn baj 
giweifc geronnen unb ba3 gigelb üon einer burdjfidjtigen £ai 
überjogen ift. Ungerichtet werben fie mit Pfeffer unb ©ai 
beftreut. Wad)t man gier in einer ©efceierpfanne, fo braucf)t| 
mau ^u jebem gi eine SDtefferfpifce 33utter. 3n nicf)t gebraudjtej 
fiödfjer wirb etwas SBaffer gegoffen, weil fonft bie gmaitlt 
au£plafct. 

^citbauer ber Bereitung 5 äRinuten. 
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7. (Ptcrputf ftir 2-3 ytxfmtn. 

1 Ei 6 $f. 

2 gßlöffel SRildj, ©afjne ober Souitlon V» » 

1 SDZefferfpi^c ©atg unb 1 s ^rife 9Ku3fatnuj3 . . 7-2 rf 

V* Sfjeetöffel Sutter jum 2tu^ftrctc£)cn bcr gfo rm V2 „ 

772 * f" 

5Da3 St wirb mit 8RÜd>, ©alj unb einer $rife 2»u3fatnu& 
tüchtig üerflopft unb in eine mit 93uttcr auägepmfelte Dber* 
taffe gegoffen. SMefe wirb in )<f)Xoad) fodjenbeS SBaffer gefegt 
unb muß in bemfelben fo lange ftefjen bleiben, bis bie ganje 
SDiaffc fteif geronnen ift. 3)ann wirb ber (Sierftict) geftür$t, 
in ©tücfe gefdjnitten unb in bie fertige gleifdjfuppe getfjan. 

geitbauer berSereitung, Wenn ba$28affer focfjt, 7-2 ©tunbe. 

8. Jalkter. 

(Sin bis jwei @ter werben in einen $opf mit nidjt ju 
ftorf focfjenbem SBaffer gefdjlagen unb 1 SRinute in bemfelben 
gefodjt. 2)ie (Sier muffen fefjr frifd) fein, fonft taufen fie ait£* 
einanber. 3Ran legt bie fertigen Sier fogteid) in bie ©Uppen* 
föüffet unb füllt bie Suppe herüber. 

* 

9. |JaB ^b^tn wie Sanrtn mt* Suppen mit ffitjgpltr* 

2)a3 ßigelb wirb, nadjbem ba$ weiße $äittd}en, welches 
oben unb unten an bcmfclben befinbet, entfernt ift, mit 
einem (S&löffet falter glüffigfeit (SRild), ©aljne ober SBaffer) 
öerflopft unb an bie fertige ©auce ober ©uppe gett)an. 
Severe bürfen bann nicf>t mefyr fodjen, weil fonft ba3 (Si gerinnt. 



- 
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l. Vinteln für 3—4 Tßtxftnin. 

m ©ramm (6 geftrid)ene ®&löffel) Sßeiaenmef)! . . $f. 

1 SKefferfpifee ©0(5 unb 1 (£t 6 

40 ©ramm (4 geftrid)ene ©jtföffet) jum Stoiföcn* 



60 ©ramm $D?ef)f, @i unb ©olj toerben auf einem Igotfr 
fctett, juerft mit einem ÜReffer, fpäter mit ben §änben folange 
$u einem SEeig gefnetet, big ein Sod), toetdjeä man mit bem 
Ringer hinein mad)t, fid) t)on felbft ttneber füllt. S)er Seig 
ttirb jefct auf bem mit 2Rel)I beftreuten Srett mit ber 9hibeIrolle 
tnefferrüdfenbief ausgerollt, mit 2Kel)l beftreut unb mehrmals ju* 
fammengeflappt, inbem immer ttneber 2ftef)l $ttnfd)en geftreut 
tuirb, bamit ber Seig nityt jufammenflebt, unb in feine ©tretfett 
cjefcfjnitten. (Stubeln fann man troefnen unb in einer Sßapier* 
bitte aufgeben, toenn man fie nidjt gteid(j verbrauchen toritt.) 

^eitbauer ber ^Bereitung V2 Staube. 



2, JKdt* itoteUt mit Juifcer nnb «Simmt für 3—4 ftxfomn. 

Stubefn t)on 1 @i 9 *ßf. 

I Siter frifdje mty 14 

5 ©ramm (1 geftridjener Xljeetöffel) ©alj. . . . %1 /io „ 
48 ©ramm (4 geftridjene (gfclöffel) Qudtx unb 

1 Teelöffel ßimmt 3 

34 ©ramm (2 geftridjene (S&löffel) S3utter ju 



ftreuen 



IVS n 

9 *f. 



brauner Sutter 



J L 

34VioW. 
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äRÜdf) imb (Bali »erben aufgeloht. 2)ie 9iubeln roerbett 
in bic fodjenbe SJHtd) gefdjüttet unb fo lange gerüfjrt, bi3 fic 
bief finb. 3lngerict)tet, beftreut man fie mit ^efer unb ßimmt 
unb giefjt braune Sutter herüber. 

.Seitbauer ber ^Bereitung 1 ©tunbe. 

3. g&fitymuMn für 3-4 fnfmtn. 

35ie fertig gefönten Rubeln »erben mit 7* Siter pxä* 
pariertem, geriebenen 3Rot)n öermifdjt, mit $vidtx ™b Simmt 
beftreut unb mit brauner S3utter begoffen. 

gettbauer ber ^Bereitung 1 ©tunbe. 

Rubeln »erben ftctS in einem offenen £opf gefönt unb 
ftets in bie fodjenbe glüffigteit geftreut. 



Digitized by Google 




accavom. 



l. ptorrartuti |latt $artaffeln jum graten 
für 3—4 fterjWtt. 

74 *ßfunb aWaccaroni ' . 12 1/2 $f. 

V/2 Siter fodjenbeä Sßaffet — „ 

10 ©ramm ©a($ (1 geftricfiener ©fclöffel) .... Ys „ 
17 ©ramm Statter (1 geftrtd)ener ©ftlöffel) . 4 „_ 

167/io ¥f. 

2)ie SWaccaroni werben in fingerlange ©tücfe gebrochen 
unb in fodjenbem ©algtoaffer in etwa 3 /4 ©tunben toeid) ge* 
focfjt, anf einem ©ieb abgetropft unb mit Statter burcfjgefdjwenft. 

^eitbauer ber Bereitung 1 ©tunbe. 

SDiaccaroni Werben ftetö in einem offenen lopf gefönt. 

2. ptorraraitt mit Sdjinheit 011er pedjameltefaurc im 
©frn gctratftnt für 4—5 fJerfmtfn- 

V2 $funb SKaccaroni 25 $f. 

2 Siter SBaffer unb 15 ©ramm ©alg (IV'2 geftridjene 

©ftlöffel jum Soeben berfelben) — „ 

1 Portion ©djinfenfaucc (Seite 18) 35Vio 

2 (Sfctöffef geriebener ^ßarmefanfäfe 8 „ 

17 ©ramm (1 geftridjener (SfelöffeO Statter . . . 4 

727io ¥f. 

S)ie tt>eidjgefocf)ten SWaccaroni Werben mit ber fertigen 
©cf)infenfaucc gemifcf)t unb in eine flache gorm gefdpttet, bann 
mit 5ßarmefanfäfe beftreut, mit Stattet beträufelt unb in V2 ©tunbe 
im SSratofen braun gebaefen. 

.ßcitbauer ber Bereitung 2 ©tunben. 
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löge. 



Stile Ätöße werben in f odjenbem ©atjwaffer in einem offenen 
Xopf gefocf)t. ©ie finb gar wenn fie oben fdjwimmcn nnb an einem 
^öljdjen, mit bem man t)tneinftid)t, nichts Heben bleibt, fie werben 
mit einem ©djaumlöffet au3 bem Sodjwaffer fjeranSgenommen. 

1. (Siwiiljiüirfje pldjlklößc für 3—4 Ißtxfmtn. 

V4 Siter 9Kef)I 4 $f. 

1 ©i 6 

5 ©ramm (1 geftridjener Sfjeetöffel) ©atj. . . . l /io „ 

i/s Siter mxiä) 2 

,3um $ocf>en ber Stöße IV2 Siter SBaffer nnb 

10 ©ramm (1 geftridjener Sßlöffel) © al^ V5 „ 

123/10 $T 

3Ban fdjüttet 2)lef)l nnb @atj in eine ©djüffef nnb mad)t 
in ber äRitte be^felben ein Sodf), fdjtägt ein (Si t)inein, gießt 
üon ber Sßitte an3 rüfjrenb bie SDtild) f)injn nnb f topft ben 
Xcig mit einem Söffet, big er t>on bemfelben log läßt. Söenn 
28affernnb©ala lochen, tandjt man einen 33ted)löff et in ba£ fodjenbe 
Sßaffer nnb ftidjt mit biefem Slöße ab, welche in nngefäljr 5 3J?i* 
nnten gar fein werben. 3)er Söffet mnß immer wieber naß ge= 
madf)t werben, Weit fonft ber % eig an if)m fteben bleiben Würbe. 

^eitbancr ber Sereitnng 3 /4 ©tnnbe. 

2. ^pfülklü^ für 3—4 ftcfvm. 

V4 Siter 9Kef)t 4 « 

1 ®i 6 

5 ©ramm (1 geftridjener Sbeelöffel) ©alj. . . . V10 

Vs Siter 3Kitc$ 2 

2 Sfyfet 5 

gum Sodjen ber Stöße: IV2 Siter SBaffer ... — 
unb 10 ©ramm (l geftridjener ©ßtöffel) ©alj . . l fo 

48 ©ramm (4 geftridjene gßtöffet) ^nefer .... 2i/ 2 „ 

1 Stjeetöffet ßimmt 1/5 

34 ©ramm (2 geftridjene Eßlöffel) »ntter . . . 8 

28 Sßf. 
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2 gefdf)älte unb in SBürfet gcfdjnittene Stpfcl Serben mit 
bem fertigen Älo&teig toermifdjt. 2)ie Älöge werben in ©alj* 
»off er gargefoc^t, mit 3^** unb 3immt beftreut unb mit 
brauner Sutter begoffen. 

3eitbauer ber ^Bereitung 3 /4 ©tunben. 



3. Sptthhüifj* für 3— 4 Ißttfimm. 

40 ©ramm ©peef toirb in Heine SBürfet gefdfjmtten unb 
aufgebraten. V2 ©tobten wirb in Heine SBürfel gefdjnitten 
unb in bem aufgebratenen ©peef gebräunt. 33etbe3 fotmnt 
bann ftatt ber Stpfel in ben Seig. 

©ut 511 »atfobft. 



V 

ff 



4. üart0ffdWiif?e fifr 3—4 fnfmtn. 

1 Siter Kartoffeln 5 $f. 

00 ©ramm (6 geftriefiene g&löffet) äßeijenmcljl . . lVo „ 

1 6t 6 

10 ©ramm (1 geftricf)ener (S&löffel) ©alj .... 1/5 „ 

1 »röbcfjen 2 

34 ©ramm (2 geftridjenc (Sfclöffel) SButtcr. ... 8 

3um Kodjen berfelben: 2 fiitcr SBaffer — 

unb 10 ©ramm (1 geftridjener @&löffel) ©alj . . 1/5 

231/5 *f. 

1 Siter Kartoffeln wirb gcfd)ält, meid)gefocfjt, abge* 
bampft, fein jerftampft unb mit 3Wef)l, @i unb ©alj üermifd&t. 
1 »röbdjen wirb in SBürfel gefdjnitten, in 34 ©ramm »utter 
gebräunt, in ben £etg gefdjüttet unb orbentlid) mit bemfetben 
öermifcf)t. 9tun Werben mit ben ^änben eigrofce Slöfte geformt, 
toetdje man in ©aljtoaffer garfod)t. ffleim ^formen brüeft man 
bie Sröcfdjcn in baf Snnere ber Älöfce fjinein. 3Kan giebt 
braune Sutter ba^u ober giebt fie ju 93a<fobft. 

^eitbauer ber ^Bereitung 1 ©tunbe. 
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5. Qtmßkloß? für 3—4 JUerfanem 



Vs fiitcr äRtttS 7 $f. 

36 ©ramm (3 geftric^ene gglöffel) Sucfer .... 2y 2 „ 

17 ©ramm (1 geftridjeuer (Eßlöffel) »utter ... 4 

12 geftoßene bittere SDtanbeln 3 „ 

5 ©ramm (1 geftridjener Teelöffel) ©alj . . . x /\o „ 

V« $funb ©rieS 10 

2 gier 12 



3um Sfocfjen ber möfee U/2 Siter äBaffer unb 

10 ©ramm (1 geftridjener (Eßlöffel) © olj Vs „ 

384/5 *ßf. 

9Kilcf}, 3ucfer, ©utter, ©alj unb bittere äKanbeln Werben 
aufgefod)t. S)er ©rieS wirb in bie fodjenbe ÜJfild) ^ineinge- 
ftreut unb fo lange gerührt, big bie gan^c SKaffe als glatter 
Äloß üom Sopfe loSläßt; bann wirb fte öom geuer genommen 
unb mit 2 (Eiern uerrüljrt. ®ie Älöße werben mit einem 
ßöffel abgeftod)en unb in fodjeubem ©al^waffer gar gefoc^t. 
ÜWan giebt fte ju frifd)em gefdjmorten Dbft ober ©adobft. 

3eitbauer ber Bereitung 1 ©tunbe. 

6. Sdjuwmmküir?* für 3—4 Ißnfoneu. 

40 ©ramm (4 geftri^ene (Eßlöffel) 2Beigenmel)l . . li/ö $f. 

3 (Eßlöffel SBaffer — 

1 SKefferfpifce Saig — 

6 ©ramm (1 geftridjener Sfjeelöffet) $ucfer ... i/ 5 „ 

17 ©ramm (1 geftridjener Eßlöffel) »littet ... 4 

1 Heines (Ei 6 

11 2 /ö *f. 

S)ie ©utter wirb gefdjmolaen unb mit bem 3Rel)l, weldjeS 
in f altem SBaffer uerrüfjrt würbe, ©ala unb 3uder auf bem 
^euer fo lange gerührt, bis bie äRaffe als glatter Äloß uom 
$opf loßläßt, bann wirb biefer üom Breuer genommen unb nod) 
f)eiß mit 1 (Ei üermifdjt. S)ie Stöße werben mit einem 5tt>ce= 
löffei abgeftodjen unb in fod^enber ©uppc ober ©aljwaffer gar 
getobt. 3Jian giebt fie gern gu Dbft ober gleifdjfuWen. 

3citbauer ber {Bereitung 1 ©tunbe. 

3 
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7. $*mintlltl0$t fifr 2—4 Tßttfcnm. 



1 SSröbtfen 2 $f. 

SSaffer jum Stnmeidjen — „ 

34 ©ramm (2 geftridjene (g&töffet) Sutter. ... 8 

5 ©ramm (1 geftridjener Teelöffel) Salj. . . . Vio „ 

l /2 abgeriebene ©itronenfcf)a(e 2 l /2 „ 

30 ©ramm (3 geftridjene ©^löffet) geriebene Semmel 9 /io „ 

15 ©ramm (I72 ©glöffet) SCBcijcnmc^I V2 „ 

24 ©ramm (2 geftridjene (Sßlöffel) $ucfer . ... 2 „ 

6 bittere SKanbeln 1 „ 

2 ©er 12 



311m Äodjen ber Älöße 1 Siter SBaffer, 10 ©ramm 

(1 geftridjener ©fetöffel) Salj . . . . . V5 „ 

201/5 ?f 

1 eingeweihtes, au£gebrücfte3 93röbd)en wirb mit ber ge> 
riebenen ©emmel, bem SDieljl, 3ucfer un ^ ©Pütjen ttertmfdji 
unb mit ber SSutter ju einem Ätoß abgebaefen. Siefye Sdjtoemm' 
flöge. 3)er etwaä abgefübtte Älojs wirb bann mit 2 (Stern 
t>ermtfd)t. 3n fodjenbem Safjwaffer werben bie Älöfje gai 
gefönt. 3Kan giebt fte Dbftfuppcn ober SadEobft. 

3eitbauer ber Bereitung 1 ©tunbe. 



8. fietfdjlüiißdjett für 3—4 fttfmtn. 

1/2 Portion ÄtopSteid) wirb $u 28aHnuj3 großen ftiöfcen 
geformt unb in ber Suppe gar gefönt. SRan giebt fic jti 
weißer gebunbener Suppe (©eite 15). 

9. Sifrneeklofe für 3—4 fttfmnu 

@te$e ©d&neeflö&e JU SRithfaltföate (Seite 15). 
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l. IDtdtf flvxftn für 2—3 Jterfintfft 



1/4 Siter 2Ret)l 4 ^f. 

1 @i 6 

5 ©ramm (1 gestrichener SEfjeelöffet) ©alj .... l /io „ 

74 Siter 9Rüc§ 4 

34 ©ramm (2 geftrid&ene @fctöffel) gfett .... 3 

24 ©ramm (2 geftridjene ©fetöffel) Sucfer. . . . IV2 „ 



183/5 $f. 

3n baS SBeijenmef}t ttnrb ein Sodfj gemalt unb 1 Eigelb 
hinein gefdjtagen. Unter beftänbigem Sftüfjren voirb jefct bie 
9)Htc^ tjinju gegoffen, ber Setg gefallen nnb glatt gerüfirt. 
$urj fcor bem Staden tpirb baä Sitteiß ju ©djnee ge|d)Iagcn 
unb in ben Xeig getrau. @in Iljeelöffet ftttt xoxxb jefct in 
ber gtinjenpfanne ftiH unb bampfenb gemacht, 2 ^oljlöffet Xeig 
hinein gefdjüttet unb bie fjfttnge t>on beiben Seiten braun ge* 
baden unb mit 3uc!er beftreut. 

3eitbauer ber Bereitung 3 /4 ©tunbe. 

2. JJämte flinjen für 2—3 fttfvm. 



Vs Siter 3Kef)l 2 ^f. 

2 gier 12 

V4 Siter 2Kildj 4 

5 ©ramm (1 geftrid)ener Teelöffel) ©alj. . . . V10 „ 
17 ©ramm (1 geftric^ener ©felöffel) fjett unb 1 ©peef* 

fdjtoarte jum 93acfen 2 

24 ©ramm (2 gepriesene (S&Iöffel) 3utf er . . . . V/2 „ 

^ — — ■ 



21% $f. 

eingerührt nnrb ber £etg nrie ju biefen gftutjeit. 3 um 
Sacfen ttrirb ba3 gett in einem Keinen ©efö| gefdjmoljen. 

8* 

- 

Digitized by Google 



2)ie fjetfce gtingenpfanne wirb mit bcr auf eine ©abel ge~ 
ftodfjene ©pecf)cf)toarte, tuclc^c üorf)cr in ba£ gefdjmoljene 3^ 
getauft würbe, auggerieben. 9lacf)bem man bie Pfanne Dom 
geuer genommen Ijat, läfct man fd)neß einen ^ol^löffet £eig 
über biefelbe laufen unb baeft bie ^lin^e auf nid)t ftarfem 
geuer auf einer Seite braun; rollt fie mit einer ©abel auf 
unb ridjtet bie Clingen auf einer länglichen ©Rüffel an. 
3eitbauer ber Bereitung 3 /4 ©tunbe. 



3. partoffclflittjen für 3—4 JJfrfoimt, 

1 Siter Sartoffeln 5 $f. 

5 ©ramm (1 geftridEjener S^eelöffel) ©al$. . . . tyio » 



3Me Kartoffeln werben gcfdjält (in falteS SBaffcr gelegt, 
bamit fie nicf)t braun Werben) gerieben unb mit Eigelb unb 
©al§ t)ermifd)t. $urj t)or bem 33a<fen fommt ber (Sifdjnee in 
ben £eig. 2)a§ gett muft aum 93acfen ftiH unb bampfenb fein. 
5)ie glinaen derben mit einem ^ol^löffel in baSfelbe hinein* 
gelegt unb etwag auäeinanber gebrüeft. 3—4 fönnen immer 
auf einmal gebaefen Werben. Die glühen müffen in reic^Iid^em 
gett gebaefen werben. 

geitbauer ber Bereitung 1 ©tunbe. 



2)ie (Sier »erben mit 2 (Sfclöffeln 2Kitcf) ober Sßaffer 
tüdjttg öerflopft. 2)er ©peef wirb in Sßürfel gefdjnitten unb 
auf frf)Wadjem Breuer in ber gftnjenpfanne tjettoraun gebraten. 
S)ie fcerflopften ßier Werben nun in ben aufgebratenen ©perf 
gefdjüttet unb ber ©ierfudfjen üon beiben Seiten braun gebaefen. 

3eitbauer ber Bereitung l /2 Stunbe. 



i ei 

68 ©ramm (4 geftridfjene ©glöffel) ^ett 




4. ffitfrkudjtfit für 2—3 Tßnfymn. 




4 gier 

2 ©glöffel ffl?ild) ober SBaffer 
40 ©ramm geräucherter ©peef 



32 5ßf. 
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5. ^jjfelfiutjnt für 2—3 fnftmtn. 

2 2tyfel .10 *ßf. 

12 ©ramm (1 gestrichener ©jslöffel) ^uefer juni 93c* 

juefern ber ©Reiben 72 Sßf- 

80 ©ramm (8 geftridjene ©felöffet) 2Beiaenmeht . 22/ 5 „ 

1 <£i 6 

V* Stier 2RUd& 2 

1 Söiefferfpifce ©alj r- „ 

68 ©ramm (4 geftricfjene (Sßlöffel) gett 5 

24 ©ramm (2 gestrichene Sftlöffel) Qadtx jum 2}e* 

ftreuen l x /2 „ 

2 Styfel tterben gefchätt, in Scheiben geschnitten nnb mit 
12 ©ramm £ucfer beftreut. 2lu3 9Rehl, 1 (Et, 1 2Refferfoifce 
©alj unb Siter 2J?ild) tnirb ein $eig, ttrie ^tinjen ge* 
rührt nnb bie Styfelfcfjeiben mit bem leig t>ermifcht. 9tacf)bem 
in ber g-tinjenpfanne baä 3fett ftill nnb bampfenb gemalt ift, 
legt man mit einem ^ot^Iöffel immer eine Stpfelfcheibe nnb 
etoaä Seig in bie Pfanne nnb badt bie Srtinjen öon Reiben 
Seiten braun. 3 — 4 fönnen immer auf einmal gebaefen tnerben. 

geitbauer ber Bereitung 1 ©tunbe. 

« 

6. PnttermilthfKttjeit für 3—4 Tßtxfmtn. 

*/2 Siter 3»ehl 8 $f. 

74 Siter ^Buttermilch 3 

J /2 X^eelöffel ©at^ — „ 

unb 1 geftrichener X^eelöffel boppelt fot)lenfaure3 

5latron l lh „ 

12 ©ramm (1 geftrichener Sftlöffel) 3ucfer ... 1 n 

68 ©ramm (4 geftridjene ©glöffel) gett (junt 93acfen) 5 

24 ©ramm (2 geftr. (Söffet) ^uefer (311m SBeftreu en) 2 

191/5 $f. 

Sitte gutfiaten tnerben ^u einem glatten glinaenteige ju* 
fammengerührt. SBenn baä gett ftill unb bampfenb ift tuerben 
mit 1 ^ol^löffel fleine 3W n 3 cn hwein 9^9* unb üon beiben 



■4 
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Seiten braun gebacfen. ©ie finb gar, toenn man mit einem 
£itfjcf)en ljineinfticf)t unb nidjtö an bemfelben Heben bleibt. 
Ungerichtet betreut man fie mit guefer unb giebt Äompot baju. • 

3eitbauer ber ^Bereitung 3 /* ©tunbe. ] 



Eigelb, $udcx unb ©ettmqe Serben flaumig gerührt 
unb mit bem fteifen (Sifdjnee öermifdjt. s Jlad)bem 1 Xt)eeföffel 
Sutter in ber glinjenpfanne gefdjmoljen ift, toirb ber SEeig 
fjineingefepttet unb auf fcf)ft>ad)em geuer auf einer ©eite braun 
gebacfen. 3)ann läftt man ba$ i)albe Omelette auf eine läng* 
lidje ©Rüffel gleiten unb tiappt bie anbere |)älfte herüber. 



2 gier 

48 ©ramm (4 geftrid)ene ©jjlöffel) guefer 

1 ^Srife ©als 

unb l /i abgeriebene ßitronenfcfjale . . . 
1 Xfjeelöffel Sutter jum Sacfen .... 



7. ®mtlttit für 2—3 Tßtzfonm. 



12 \ 

3 n 



18 $f 






1. pUdirfia für 3—4 yerfraeit. 

i/ 4 «Bfunb ( 3 A ßbertoffe) fRctS 5 $f- 

SBoffer jum Abwetten, bajj eä 3 ginger breit über- 

pebt — " 

>/s ßtter üRitdj ?. 

8 geflogene bittere 9Ranbeln a » 

5 ©ramm (1 geftridjener Teelöffel) ©alj . . • Vw » 

48 ©ramm (4 geftricf)ene ©fjlöffet) 3« rfer • • • • ö » 

1 Teelöffel ^immt • • • • • • V» » 

34 ©ramm (2 geftrid)ene ©felöffet) Sutter (ju 

brauner SButter) -_j ? »_ 

263/5 $f. 

2>er SReiä wirb einmal abgetoellt, (b. f). in einem offenen 
Xopf mit Sßaffer aufgefod)t) bann abgegoffen unb tn einem 
gesoffenen £otf mit äWtd) unb ©atj toetd) unb buf aus* 
«quollen. — Stngeridjtet beftreut man tl)n mit £udEer unb 
3ttnmt unb giejjt braune Sutter herüber. 

^eitbauer ber Bereitung 1 ©tunbe. 

2. Qpiieabm für 3—4 perfanen. 

1 Siter 2Kit(6 • l * $f- 

1 ©tücfdjen ßitronenfdjale * „ 

1 2Wefferfpi|e ©a(j unb 8 geftofjene bittere SWanbetn 

unb l /4 Sßfunb ©rieä 8 „ 

48 ©ramm (4 geftridjene ®&löffel) £ucfer • • • • 3 » 

1 Xbtttöffet Simmt V» » 

34 ©ramm (2 geftridjene (S&Iöffei) »utter (ju 

brauner SSutter) • • 8 

351/2 $f. 
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2)er ®rte$ roirb in bie focfjcnbe äRild) geftreut unb mit 
Kitronenfdjale, bittern SDianbeln unb einer 3Jieffertyi£e ©al$ 
unter beftäubigem Stühren ju einem tiefen 33ret gefacht. Sin* 
gerietet ttrirb biefer mit $ucfer unb 3immt beftreut unb mit 
brauner 33utter begoffen. 

.Seitbauer ber Bereitung l j» ©tunbe. 



3. VLtiapnWmz für 2—3 Itoffliwtt. 

64 ©ramm (4 geftridjene (S&löffcl) fRei^ .... 2 1/2 

SBaffer jum Slbtoellen, bafc eä 3 ginger breit überfielt — 

Vs Siter äRild) sunt Sluäquellen 2 

34 ©ramm (2 geftri^ene ©fclöffel) 93utter ... 8 

2 gier 12 

60 ©ramm (5 geftridfjene ß&löffel) ,3ucfer. ... 4 „ 
6 bittere SJRanbelu feingeftofcen unb V4 abgeriebene 

£itronenfd)ale . 3 

1 S^eelöffel SButter jum gorm au§ftrcid)en ... — 
10 ©ramm (1 geftritfjener (£f$löffel) SReibbrob ^um 

Sluäftreuen . . 3 /io 

31^/5 $f. 

S)er 9tet3 Wirb mit faltem SBaffer in einem offenen Sopf 
jum Socken gebraut, bann abgegoffen unb mit Vs Siter 5Dlild> 
unb 34 ©ramm 83utter in einem gefdfjloffenen Sopf bief aufr 
gequollen, Dom geuer genommen unb ettoaS abgefüllt. 2 ®i* 
gelb merben mit $ucfer unb ©emür^en flaumig gerührt, mit 
bem abgefüllten SRei£ unb sulefct mit bem ©d)nee öon 2 (Stern 
öermifd&t. (Sine Qform wirb, beüor ber @i|d)nee in bie ©peife 
fommt, mit Sutter auägeftridjen unb mit Sleibbrob auSgeftreut. 
SDann wirb bie ©peife fjineingefüCt unb 1 ©tunbe au bain man', 
b. I). in tjeiftem 2Baff er gefönt ober l /2 ©tunbe im Ofen gebaefen. 



3eitbauer ber Bereitung l 3 /*— 2 l /2 ©tunben. 

Seim Soeben be3 ?ßubbing§ l)at man barauf #u achten, 
bafe 3 /4 ber gorm in fodjenbem SBaffer ftefjt unb baft ber 
$opf, in toeldjem ber Tübbing gefodjt tt)irb, am beften mit 
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einer ©cpffel feft toerfcf)loffen nrirb. Äocj&enbeä SBaffcr muß 
toä^renb beä Sfocljenä nac^ Sebarf nadfjgefüllt Serben. Sollte 
bie ftora im SBaffcr fdjttnmmett, fo fjat man fic mit 1 Soljen 
ober ^erbring 31t befeueren, bamit fie feftftet)t. Sein ^ßubbing 
barf, fobalb ber (Sifcfjnee barin ift, ftefjen, fonbern muß fofort 
gefodjt ober gebaefen toerben. 2luf bie boppelte Portion ^ubbing 
rennet man 172 ©tunben Äodjjeit, auf bie breifad)e Portion 
2 ©tunben unb fo fort. Äodfjt man einen ^ubbing auf Stampf, 
fo I)at man barauf jn achten, bafc bie Sbampf*$ubbingform 
genau auf ben Xopf paßt, in meinem fid) baä fodjenbe Sßaffer 
befinbet. 

4. lluMmrijlftmfe für 3—4 iJttfmwm 

9hibeln t>on 1 @i tote ju biefen Rubeln (Seite 28) 

#um 2ßeicf)fodf)en 1 ßiter SRilcf) 

34 ©ramm (2 geftridjene ©ßlöffel) Sutter . . . 

2 ßier 12 

24 ©ramm (2 geftridjene ©glöffel) Sudtx .... 



1 Teelöffel 33utter jum 3formau£ftreicfjen • • • • 
10 ©ramm (1 geftr. ©ßlöffel) SReibbrob 5. SluSftreuen 
12 ©ramm (1 geftr. ©ßlöffel) ,8ucfer jum Seftreuen 



9 




14 


fr 


8 


n 


12 


tr 


l'/ä 


n 


2 


n 


21/2 


f 


2 


*t 


3 /io 


tt 


1 


it 


523/k, 





3Me Rubeln loerben in bie foetjenbe ÜRildj geftreut, mit 
34 ©ramm Sutter jufammen unter Stühren bief eingelocht, 00m 
geuer genommen unb ettoa3 abgefüllt. 2)ie 3form tturb mit 
öutter au3geftridjen. ©igclb, .ßuefer unb @ettmr$e merben 
Idjaumig gerührt, mit ben fertig gefocfjten Rubeln unb bem 
©ifdjnee oermifdfjt unb in ettua V2 ©tunbe im Ofen braun ge- 
baefen. S)ie Speife ift gar, menn an einem ^öljcfyen, mit 
toeldEjem man fjineinfticfjt, nichts flebeu bleibt. S)ie fertige 
©peife toirb mit 3u<fer beftreut. S3acft man bie ©peife auf 
einer ^ßorjellanf Rüffel, fo muß biefelbe auf einen £opf mit 
Sßaffer gcftellt werben, toeil fonft bie ©djüffel fpringt. 

3eitbauer ber Bereitung 172— 2 ©tunben. 
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5. 3BritypM>tnjg[ frir 2— 3 Jteffltwn. 

3um $lo&abbacfen V 4 Stter 2Rilcf) .... 
50 ©ramm (5 geftridjene (Sfclöffel) 2)tef)l . 
17 ©ramm (1 geftridjener (Sfclöffet) SSutter 

3 ©er 

48 ©ramm (4 geftridjene ©fjlöffel) Qudex. 

8 geflogene bittere äRanbeln 

l h abgeriebene ©itronenf<f)ale 

1 Sfjeelöffel S3utter jum 3formau3ftreicf)en . 
10 ©ramm (1 geftr. ©ftföffel) geriebener ©emmel 
jum SluSftreuen 



! 



A 
*± 








4 


■ 


18 




21/9 


• 


2 


H 


2»/2 


tt 


2 

3 /ic 


n 

> /r 


364/5 





6. (BricspnWtitg für 2—3 ftofaiwn. 

3um Älojj abbaden '/•* Sttct SSKilt^ ... 
9G ©ramm (8 geftridjene ©ßtöffet) ©rieä . 
17 ©ramm (1 geftridjener dfelöffel) SButter 

2 gier 

48 ©ramm (4 geftridjene (Sfclöffel) guder. 

8 geftofjene bittere SKonbeln 

V2 abgeriebene Gitronenfdjale 

1 5£b,eelöffel SSutter jum %oxm auSftreidjen 
10 ©ramm (1 geftr idjener (Sfetöffel) SReibbrob 



4 
4 
4 
12 

2V2 
2 

2'/2 

2 

3 /io 
333/ 10 # 



tt 

tt 
tt 
tt 
11 



l /s Siter SDiitdj unb 17 ©ramm S3utter »erben aufge* 
fodjt. — 50 ©ramm SD?e^I unb l /s Siter SDtildj toerben glatt Der* 
rüfjrt, in bie focfjenbe äRildj gefdjüttet unb fo lange gerührt, 
big bie SRaffc als glatter Ätofc Dom Sopf loSläfet. ®er Älofc 
toirb je|t üom gfeuer genommen unb muß ettuaS abfüllen. « 
@tgelb^ ^uefer unb ©etoürge toerben flaumig gerührt, bann | 
mit bem abgefüllten Älofc unb aulejjt mit bem dijc|nee toermifdjt 
unb in eine mit Sutter auägeftridjene 3form getrau. S)er ^ßubbing 
muß 1 ©tunbe fod£)en ober 1 /2 ©tunbe im Dfen baefen. (©ie^e 
über ba£ Sodjen be$ Sßubbingä 9tei§pubbing ©eite 40). 

3citbauer ber Bereitung, toenn ba§ ?ßubbingtoaffer fodjt, 
l 3 /4 ©tunben. 
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äRttdj unb S3uttcr toerben aufgelöst. 2)er ©rieS tturb 
in bic focfienbe fjlüfftgfeit geftreut unb fo lange gerührt, bis 
afleS als glatter Jftofj Dom Stopf loäläfjt. Eigelb, guefer unb 
Öettriirje toerben flaumig gerührt, bann mit bem abgefüllten 
$lo§ unb mit bem (Sifdjnee öermifdjt unb in eine mit SSutter 
auägeftridjene unb mit Steibbrob auägeftreute gorm getfjan. 
S)er Sßubbing muft 1 ©tunbe fodjen ober Vs ©tunbe im Ofen 
baefen. (©ief)e über ba3 $ocf)en beS ^ubbingS 9tei3pubbing 
Seite 40). 

$eitbauer ber ©ereitung, toenn ba£ SBaffer fodjt, l 3 /4 
©tunben. 

7. ftotynirtma für 2—3 ftofrnem 

3 gier 18 *ßf. 

48 ©ramm (4 geftridjene ßfclöffel) Qudtx. . . . 3 „ 

1 gepriesener SC^eetöffel 3immt V2 

1 geftridjener ST^eetöffel Steifen V2 

5 geftofjene bittere äRanbefa 1 

Gitronat, fein gefcfjmtten 5 „ 

30 ©ramm (3 gestrichene (Sfclöffel) geriebene^ 

©cfjtoargbrob 9 /io „ 

1 £f)eelöffel Sutter ^um 3formau3ftreicf}en .... 2 „ 
10 ©ramm (1 geftridjener Eßlöffel) 9ieibbrob jum 

2tu3ftreuen . 3 /io „ 

31V5 ¥f. 

Eigelb, Quitt unb ©ettmrje toerben flaumig gerüfjrt, 
mit bem 33rob unb $ule|t mit bem fef)r fteifen ©ifc^nee öer* 
mtfdjt, in eine mit ÜButter auägeftridjene unb mit JReibbrob 
auSgeftreute fjorm getrau unb 1 ©tunbe auf 2)ampf ober 
aa bain mari gefodfjt. (@ief)e über baä Äodjen beS Sßubbingä 
^ReiSpubbing ©eite 40). 

3eitbauer ber ^Bereitung, toenn baä Sßaffer focfjt, IV2 
Stmtben. 
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8. (Srieaflammme für 3—4 fttfmnt. 

7-2 Siter 2Rild> 7 $f. 

8 geftoftene bittere URanbeln 2 „ 

V« abgeriebene ßttronenfdjale 2 l /2 » 

24 ©ramm (2 geftridjene (Sfclöffcl) 3uder . . . IV2 „ 

60 ©ramm (5 geftridjene ©felöffel) ©rieS .... 21/2 „ 

1 ©i (fann aud) fortbleiben) 6 „ 

®rte£, ,8uder ©ctüürje »erben in bie fodjenbe 9J?ild) 
geftreut unb auf bem fyuzx gu einem biden 33rei gerührt, bann 
t>om geuer genommen unb mit 1 SHgelb.unb 1 ©üoeifj, toeldjeä 
man ju ©djnce gcjd)lagen Ijat, üermifdjt. S)ie fertige 3Raffe 
ttrirb in eine mit Sßaffer auägefpülte $orm getrau unb nadj 
bem ©rfalten geftürgt. 

^eitDauer ber ^Bereitung bis jum (Erfalten be§ flamme* 
rteä 3—4 ©tunben. 



9. pon&aminftommem för 3—4 ftxfmtn. 

1/2 Siter SWitd) 7 5ßf. 

50 ©ramm (5 geftridjene Sfelöffel) Söfonbamin . . 6 

8 geftofeene bittere SKanbetn 2 „ 

V2 abgeriebene Sitronenfdjale 2 l /2 

48 ©ramm (4 geftridjene ©ftföffet) $udtx. • • • n 

2 gier (fönnen aud) fortbleiben) 12 „ 

32 #f. 

Sitte ,3utf)aten toerben falt jufammengerüljrt, bann auf 
bem geuer in 10 äKinuten bid unb Har gefönt unb in eine 
auSgefpütte gorm getfjan unb nad) bem (Srfalten geftürjt. 

^eitbauer ber ^Bereitung big jum ©rfalten 3—4 ©tunben. 

10. fFlammtrit wn ftartafftlmtljL 

Söie äftonbaminftammerie. 
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Ii. «lote <&ttyt fitr 2—3 Ißnfonm. 

{ k Siter Himbeeren, Sofjanniäbeeren ober Sßretfjel* 

beeren 10 $f. 

V'4 Siter SQSaffer — 

48 ©ramm (4 geftridjene ©felöffcl) 3ucfer .... 3 
«uf Vs Siter fpffigfeit 60 ©ramm (5 geftricfjene 

(S&löffel) ©rieS . . . 2V 2 

15V2 $f~ 

3)ie fauberen fjräd^te werben mit SBaffer unb $ucfer 
toeidjgefodjt. SBenn bie ^rüdjte toeid) finb, muß bie 3?tüffigfeit 
V2 Siter betragen. ©er ©rief wirb in bie fodjenbe Sftüffig* 
teit gefdjfüttet, bief gefönt unb in eine mit SBaffer auägefpülte 
5orm gettjan. ©rfaltet wirb bie ©rüfce geftürjt. äRan giebt 
V4 Siter 83anittefauce, füge ©aljne ober 2RUdj ba^u. 

geitbauer ber Bereitung bis 311m ©rfatten 2—3 ©tunben. 

12. ^pfdrm fär 5—6 poltern 

Vi $funb (1 tnappt Dbertaffe) SReiS 5 <ßf. 

V2 Siter SBaffer jum SluäqueKen — 

V* $funb ^uefer 8 

Vs $funb ©ultaninen 8 

V2 abgeriebene Sitronenfdf)ale unb ©aft 5 

1 Portion Styfetfompott (Seite 48) .... . . 23*/ 2 

49t/2 W~ 

Der 9tei$ tt>irb mit SBaffer, .ßuefer, ©uttaniuen, Ettronen* 
fdfjale unb ©aft btcf aufgequollen, bann mit bem fertigen Slpfel* 
tompott gemifcfjt unb in ©laäfdjaten angerichtet. ÜBan giebt 
il)n falt aud) toarm. 
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1. $lauteerh0mp0tt für 3—4 $ttftntn. 

V2 ßitcr Slaubeeren 10 ff. 

60 ©ramm (5 geftrid^ene ©fjlöffel) 3ucfer • • - » • 4 rf 

14 Vf. 

Die SJIaubeeren »erben abge»afcf)en, au$gelefen unb mit 
3utfer in einem offenen Xopf in et»a 10 äRtnuten »etdjgefocfjt. 

3eitbauer ber Serettung V2 ©tunbe. 

2. pmtaerhamiwtt für 3—4 ftzftmtn. 

V2 Siter auggelefene Himbeeren 20 ff. 

60 ©ramm (5 geftridjene SgUff et) 3ucf er . . . . . 4 „ 

24 ff. 

2)ie Himbeeren »erben auSgetefen unb »ie SJIaubeeren 
gefönt, örombeeren »erben »ie Himbeeren gefodjt. 

3. «rfrbmftamjiatt für 3—4 Jkrfanen. 



V2 ßiter ©artenerbbeeren 40 ff. 

60 ©ramm (5 geftridjene ©felöffel) ßuefer . . . . . 4 „ 

44 ff. 

2öie 33(aubeerfompott. 

4. JJ^anttiafrmftomiMrtt .ptr 3—4 paßnen. 

V2 fiiter 3of)anni8beeren 15 ff. 

60 ©ramm (5 geftridjene ffifetöffel) 3.ucfer. . . . . 4 „ 

19 ff. 



3)ie Sotyanntebeeren »erben abgeftengett unb »ie ©lau^ 
beerfompott gefönt. 



— 47 — 



5. SJirfttjlwmpatt für 3—4 Jlerffliwit. 

V2 Siter »ierftrfdjen . ' 

60 ©ramm (5 geftridjene S&löffet) ftudtv • • • ■ ■ 




15 Pf. 
4 „ 



2)ic Äirfcf)en toerben abgeftengelt, auSgefteint unb toie 
Slaubeerfompott gefodjt. 



SBoffer unb Qndtx toerben Rar gefodEjt. S)ie ©tacfjel* 
beeren toerben fcon 83lüte unb ©tenget befreit unb in bem 
^udertoaffer folange gefönt biä fie aufptajjen. 

^ettbauer ber Bereitung 3 /4 ©tunbe. 

7. paumenkamjwtt fdr 3—4 Jterfatwn* 

V« Sitcr Pflaumen 1& ^Jf. 

48 ©ramm (4 geftricfjene ßfctöffel) Qndtx 3 „ 

4 e^töffcl Sßaffer — 



3Me Pflaumen toerben abgetoifdjt, au3gefteint unb toic 
Stachelbeeren gefoctyt. 



8. pmßdfcmkflmjwtt für 3—4 Jtofim*tt. 

V2 Siter Preiselbeeren 15 

60 ©ramm (5 geftric^ene ©fclöffel 4 „ 

4 ©Btöffct SBaffer . — 



Die Preiselbeeren toerben abgetoafdjen, auägelefen unb 
in flar gefodjtem Quitt ettoa l k ©tunbe gefodjt. 

3eitbauer ber Bereitung V2— 3 A ©tunbe. 




10 Pf. 
6 „ 



16 Pf. 



18 Pf. 



19 Pf. 
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V2 fiiter atpfct 

36 ©ramm (3 geftridjene (Sfjlöffet) gucfer 
Vs fiiter SBaffer 



SBerben ttrie ^reifcetbeeren gefocfjt. 



10. ^pfdltamputt für 3—4 fttftmm. 



9. pl000beer*n für 3—4 fttfontn. 



— 48 — 



10 $f. 
2 „ 




12 $f. 



2)ie Stpfcl toerben gefd)ätt in Viertel ober Stotel ge* | 
fdjnitten, öom Äemfjauä befreit unb in fatteä SBaffer gelegt | 
bamit fie nidf)t braun toerben. l /s fiiter SBaffer ttrirb mit bem 
$ucfer Mar gefocfjt, bie Stpfel foerben f)ineingetf)an unb fotange 
gefönt bis fie toeid) finb. 

ßeitbauer ber ^Bereitung 3 /4 ©tunbe. 



11. Pntkampott für 3—4 Tßttftmtn. 

1 /2 fiiter S3irnen 15 

36 ©ramm (3 geftridjene (Sfclöffct) $ucfer 3 

3 /s fiiter SBaffer — 

1 /2 SE^ccIöffcI Äartoffelmef)! jum Slnrüf)ren .... — 



S)ie SMrnen Serben gefdjäft §§ unb, menn grofc, einmal 
burd)fd)nitten unb ttrie bie gefcfjälten Styfet in faltet SBaffer gelegt. 

3ucfer unb 3 /s fiiter SBaffer werben flar gefodjt, bie 
83imen hineingelegt unb in V2 bis 3 /4 ©tunbe« rocic^ gefodjt. 
«Sulefct toerbeu fie mit V2 Teelöffel Kartoffelmehl angerührt. 
(@iefe Unterfd)teb ätorifdjen Kartoffel unb SBeijenmeijl beim 
beim Slnrü^ren ©eite 15). 

3citbauer ber ^Bereitung IV2 ©tunben. 



18 Sßf. 
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1. 23ath0bfl für 3—4 perffltten. 

l h ^ßfunb 23irnen, Gipfel unb Pflaumen gemifcf)t . 40 $ßf. 
48 ©ramm (4 geftridjene Eßlöffel) ,3ucfer .... 3 „ 
3um 3lnrüt)ren ein Teelöffel Kartoffelmehl . . . Vio „ 

43»/io$f. 

35a3 S3a<fobft toirb am Slbenb üortjer abgctoafdjcn unb 
mit fo Diel SBaffer, baß e£ brei Ringer breit übcrftcljt, ein* 
getoeidjt. 2lm näd)ften Sage fefct man e3 mit bem Sintoeidi* 
tuaffer unb 48 ©ramm $ucfer auf£ 5 eucr > läfjt e£ in bem* 
felben toeid^ fodjen unb rütjrt c§ mit Kartoffelmehl an. ^ßflau* 
men brauchen gum 2Beid)fod)cn ctroa l /2, flpfel eine unb 
Sirnen jttjci ©tunben. 3Wan fefct beäfjalb guerft bic Simon, 
bann bie Styfel unb gule^t bie Pflaumen aufä geuer. 

SBenn baä Dbft eingctoeicf)t, ift geitbauer ber Bereitung 
2V2 ©tunben. 

2luf biefe Sßeifc toirb jebe§ getroefnete Dbft gefönt. 

SBöf)renb be§ KodjenS mufe, falls ba§ Sßaffcr ju fetjr 
eingcfocf)t, öftere Sßaffcr nadjgcgoffen toerben. 

3ft bas Dbft gar, fo muffen glüffigfeit unb Dbft im 
Jopfe gteidjftefjen. (©iefje Unterfcfjieb gtt>ifd)en Kartoffel* unb 
SBeigenmetjl beim Slnrütjren ©eite 15). 
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l. ©*|tofte Sar0tten für 2—3 ffcrfoimt. 

V2 Siter Karotten 10 $f. 

5 ©ramm (ein geftricfjener Teelöffel) ©al^ . . . V10 „ 

1 SRefferfpifce gucfcr V10 „ 

SBaffer fo triet, baß e3 giDct ginger breit überftet)t 
Qxxm Stnrütjren 5 ©ramm (1 geftridE)ener X^ectöffcf) 

SBeigemnef)! \/b 

xtnb ein ©ßlöffel SBaffer — „ 

1 (Eßlöffel grüne, gebarfte *ßeterfilic 2 „ 

17 ©ramm (1 geftridjencr Eßlöffel) 93uttcr . 4__ „ 

®ie Karotten Serben gepult unb toenn fic groß finb, in i 
©Reiben gefcfynüten, abgetnafdEjen, mit SBaffer, ©al^, ^uefer 1 
unb Suttcr tt»eid^gefod;t unb mit 2Wef)t unb SBaffer angerührt, 
gulefct fommt bie grüne ^ßeterftlic f)cran. SBenn bie Äarotten 
meid) finb, fo muß bie glüffigfeit mit itjnen gleicfjfteljen. 

3eitbauer ber Bereitung 2 ©tunben. 

(©ielje Unterfdjieb atoifdjen Kartoffel- unb SBeijenmef)! 
beim Stnrüfjren ©eite 15). 

2. öteflofte grüne <&xtfm für 3—4 tyttfontn. 

2 Sit« (Srbfen 40 $f. 

5 ©ramm (1 geftricf>ener 3^eclöffel) ©0(3 . . . Vio „ 

SBaffer fo triel, baß eä 2 ginger breit überftet)t . — „ 
.ßum Slnrüfjren 5 ©ramm (1 geftrid^ener Sfjeelöffel) 

SBei^enme^l 1/5 „ 

unb 1 (Eßlöffel SBaffer — „ 

17 ©ramm (1 geftridjener (Eßlöffel) Butter ... 4 „ 

1 (Eßlöffel grüne geljaeftc ^cterfilie .... . ■ 2 _ „ 

463/io# 
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S)ic (Srbfcn Serben gelüftet unb wie geftofte Karotten gefönt, 
^eitbauer ber Bereitung eine ©tunbe. 

3. f&lamenkaljl für 2—3 ytxfiwn. 

1 «einer Äopf 93lumenfof)( 30 ^Jf. 

IV2 ßiter Sßaffer ^ ..... . — 

10 ©ramm (1 geftricfyener ©jslöffct) Sa($ .... 1 /y „ 

1 Portion *8tumenfol)lfauce (Seite 18) *1 / l0 _» 

4l 9 /i 0 $T 

2)er 99lumenfof)( wirb gepult unb in fodjenbem ©alj* 
tuaffer gargefodjt. (®er 331umenfof)t ift gar, wenn fidj ber 
Strunf tocidf) fpicft.) SWan legt ifyu nun mit einem ©cfjaum* 
löffei auf bie 3lnrid)tefcf)üffe( unb füllt bie fertige Sauce herüber. 

^eitbauer ber ^Bereitung, Wenn baS SBaffer fod^t, 1 ©tunbe. 

4. Spargel für 2—3 fUrfaimt. 

1 äßanbel ©pargcl 50 *ßf. 

IV2 Sitcr Sßaffer — 

10 ©ramm (1 geftricfjener S&löffct). ©alj .... } /ö „ 
1 Portion weif$c ©aucc wie ju 93(umcnfot)l. (9Kan 

öerwenbet gur ©auce bas ©frargelwaf fer) U 7 /io „ 

61*/io$f". 

S)ic ©pargel werben gefdjält unb foweit fie unten f)o!jig 
ftnb, befd)nittcn, in ein 23ünbcl gufammen gebunben unb in 
fodjenbem ©aljwaffer weidj gefönt. S)ann werben fie auS= 
cinanber gebunben, auf einer länglidjeu ©Rüffel angerichtet 
unb mit ber fertigen ©auce bcgoffcn. 

geitbauer ber Bereitung, wenn ba§ Sßaffer fodtjt, V/2 ©tb. 

5. Spinat für 2-3 perfanem 





. . 20 








i* 


10 ©ramm (1 geftridjcncr (Sftlöffcl) ©alg . . 


Vi 


tt 


1 Sfyeelöffel 93utter 


. . 2 


ff 


5 ©ramm (1 geftrid)ener £f)ectöffet) äRefjl . 


. . v.» 


ff 






ff 


1" 5ßrife Pfeffer unb ©alg uad) ©efcfjmacf . . 


. . V« 






223/5 
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loffei «5u|l er rairo cine roeipe iucctji|cgroi^e f uiecje Hseieriutenjauce 
Seite 16), gemacht, ber ©pinat t)ineingefd)üttet, bicf gefönt 
unb mit ©alj unb Pfeffer unb falls mau nriß aud) mit einet 
äftefferftrifce §leifdje£tract abgefcfjmecft. 1 

6. % aljlrnbt für 3—4 pwfiwetr. 

Vt 2»anbd Heine £of)trabi 30 $f. 

1V2 ßitct Sßaffer — 

10 ©ramm (1 geftridjener (Eßlöffel) ©al^ .... tyg 

34 ©ramm (2 geftricfjenc (gßlöffet) Sutter ... 8 
20 ©ramm (2 geftri^ene (Eßlöffel) 2Kef)l .... 3/ 5 

V-2 Siter SBaffcr — 

5 ©ramm (1 geftridjener Sfjeelöffet) ©0(3 . . . V10 
1 SWcffctfriftc «ßfeffcr V10 

39 SPf. 

SDie ®of)lrabi toerben gcfcf)ält, in ©Reiben gefdjnittcn, in 
fodjenbem ©alatuaffcr, in einem offenen £opf übergetocHt unb 
auf einem 2)urd)fd£)lag abgetropft. SSon ben inneren |>erj s 
blättern beä Äoblrabi l)acft man fo toiel, baß e§ ettoa ein 
gehäufter (Eßlöffel tooH ift 8u3 S3uttcr, 2Kel)l unb V2 Siter 
SBaffer toirb eine meiße SJieljtfdjnrike, (fiefje *ßeterftüenfauce 
©eite 16), gemalt, in meldte man ©al^, Pfeffer, bicgefjacftenSlätter 
unb bie $of)lrabifcf)eiben t)ineinfcfjüttct unb tueid) fodjen läßt, 
©otlte bie glüffigfeit 31t fefjr cingefod)t fein, beüor bie $of)lrabi 
tueid) finb, fo muß ettoa^ SBaffcr nadjgegoffen toerben. ©inb bie 
$of)lrabi tteid), fo muß bie glüffigfeit mit ifynen glcicf) fielen. 

^eitbauer ber Bereitung l l /2 ©tunben. 

7. (ßriim? -Bflljimt I für 3—4 plannt. 

1 Siter 93of)nen 20 $f. 

U/2 Siter SBaffer — 

10 ©ramm (1 geftridjener Eßlöffel) Saig .... Vö 

34 ©ramm (2 geftricfjene (Eßlöffel) S3utter .... 8 

5 ©ramm (1 geftridjener Xljeelöffel) @alfl. . . . V10 , ± 

283/ 10 9f. 
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S)ic 93ot)nen Serben abgezogen, in ©tücfe gebrochen ober 
fein gcfdjnifcclt, in ©al^waffcr raeidj gefodjt, auf einem SDurd)* 
jrfjlag abgetropft, in ben Xopf aurücfgefcf)üttet unb mit SButter 
unb 5 ©ramm ©0(3 burdjgcfdjwenft. 

^eitbauer ber {Bereitung l l /> Stauben. 

8. ©riitw Pölten II für 3—4 ftzfmm. 

1 Siter Sonnen 20 yf. 

H/s Siter SBaffer — 

10 ©ramm (1 gestrichener S&ldffet) ©0(5 .... Vö 

2 (Stiele 33of)uenfraut V2 

3ur Sauce: 

34 ©ramm (2 geftricf)cne gßtöffel) «utter. ... 8 

20 ©ramm (2 geftridjenc (Eßlöffel) SKe^t .... 3/ 5 „ 

1/4 Siter SBaffer — 

5 ©ramm (l geftridjener Sljcelöffel) ©alj . . . 1/10 „ 

1 äRefferfpifte Pfeffer ] /io „ 

291/2 $f. 

2)ie fein geflügelten ober gebrochenen Sonnen Werben 
in Salatoaffer toeief) gefönt unb abgetropft, mit ber fertigen 
toeißen ^ei)lfdjttnfcf auce > (ficfje ^Jeterfilienfauce Seite 16), in 
toel^er man baä 33ol)ncnfraut mitfodjen ließ, fccrmifcfjt. Seim 
änridjten nrirb ba£ 33ot)nenfraut entfernt. 

^citbauer ber Bereitung IV2 Stunben. 

9. 5ßJad)8b0ljncn für 3—4 Tßtxftmtn. 

1 Siter 28ad)3bof)neti 20 $f. 

IV2 Siter SBaffer — 

10 ©ramm (1 geftricf)cncr (Eßlöffel) ©al^ . ... 1 /ö „ 
34 ©ramm (2 geftricf)cne (Eßlöffel) »utter. . ^. 8 _,, 

281/5 ff- 

SDie Sonnen Werben abgezogen, in Sünbel jufammen 
gebunben unb in fodjcnbem ©al^toaffer Weich Belogt. 85eim 
Anrichten binbet man fic auäcinanber unb begießt fie mit ber 
braunen Sutter. 

3eitbauer ber Bereitung IV2 Stunben. 
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10. Smitwjjtwn für 3—4 ßerffentm 

3 Siter Saubojncnfdjoten (f>albreife) 30 $f. 

2 Siter SBaffer . — 

15 ©ramm (P/2 geftridjene ©fjlöffet) ©a(j . . . 3 /io ». 

34 ©ramm (2 gepriesene ©felöffcl; Sutter. . . . 8 „ 

383/ 10 ?(Jf. 

3)ie 93of)nen werben entljülft in focfjenbcm Satjtuaffet 
toeicfjgefocfjt unb mit Suiter burcf)gefd)toenft. 

^eitbauer ber ^Bereitung 2 Stunben. | 



11. Dtrfmgluiljl für 3—4 perfonem 

1 fleiner fto^lfotf 10 $f. 

11/2 Siter SBaffer — 

10 ©ramm (1 geftridjener gfslöffel) Sal^ .... x /b ,r 

17 ©ramm (1 geftridjener gfclöffel) 23utter . . . 4 „ 

1475 $f. 

S)er £of)l wirb bepufct, in 4 bis 8 XeUe gefcjnitten, wo* 
bei man ben ©trunf unb bie f)arten Ölattrippen entfernt, in ©afy 5 
waffer weicfjgefodfjt, abgetropft unb mit 23utter burcf>gefcf}Wenft. 

^eitbauer ber Bereitung V/ 2 — 2 Stunbcn. 



12. VM^l für 3-4 ]tof*imr. 

1 fleiner fiofjlfopf 10 ff. 

IV2 Siter SBaffer — 

10 ©ramm (1 geftridjener ©fctöffet) ©alg .... Vo » 

1 Portion Sauce wie au gefülltem ßojtfopf, @. 18 IV/10 fr _ 

2 l»/io ?f- 

r 

2)erS?oI)f wirb fein gefdjnittcn in Safjwaff er weidj gefönt, 
abgetropft, mit ber fertigen Sauce Dermifdjt unb m angerichtet 

3eitbauer ber Bereitung 2 Stunben. 
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I 13. Sdjmartwljl für 3—4 p*rfiwtu 

1 Heiner Stopf aßeißfofjl 10 s ; 

ÄodjenbeS SBoffer jum Sebrüfjen — „ 

;'>1 ©ramm (3 geftrichene ©ßlöffel) 93utter ober 

gute3 ©änfe*, gutem ober Scfjwcinefchmalä 12 „ 

!4 CfMöffel ffifftg 1 „ 

24 ©ramm (2 geftric^cne (Sßlöffcl) 3ucfer. . . . l l /2 

fö ©ramm (1 geftrief) ener Stjeelöffel) äoI^ • • • • Vio 
JBaffer ^um Äodjen, fo mel, baß e3 2 ginger breit 

überftefjt — 

1 3)er $ol)l wirb fein gefchnitten, mit fochenbem SBaffer 
! bebrütt unb gut abgetropft. ®ie SSutter wirb in einem Xopfe 
| ftill unb braun ober ba» gett ftiß unb bampfenb gemacht, ber 
J'Äol)l hineingeschüttet unb gebräunt, pat ber Stotjl eine bräun= 
\i\6)c garbe befommen, fo gießt man fornel SBaffer herauf, baß 
U% $wet ginger breit überftef)t, fcf)üttet (Sffig, 3ucfer un *> ® aI S 
l)eran unb lögt ben ft A ol)l in etwa 2 ©tuuben wetchfodjen. 
SRan muß, wenn nötig, SBaffer nachgießen. S)er fertig gefönte 
ffof)l barf nicht flüffig, fonbern muß bief etngefocf)t fein. SJor 
bem einrichten wirb er noch einmal mit gutfer unb ©ffig ab* 
gefchmeeft. 

$eitbauer ber (Bereitung 2 l /o— 3 Stunben. 

14. Uotltoljl für 3—4 JJcrfimem 

1 fleiner ftopf «otfo$l l- r > $f. 

ÄochenbeS SBaffer jum Sebrüt)en — „ 

34 ©ramm (2 geftrichene ©ßUiffel) Sutter ober 

gute§ ©änfe*, ®nten= ober ©chweinefdjmala 8 „ 

4 (Sßlöffel (Sffig 1 

24 ©ramm (2 geftrichene Eßlöffel) «äuefer. • • • W- ^ 

5 ©ramm (1 geftricfjener Xheelöffel)-@alj . . . . Vio „ 
3Baf f er 311m lochen, baß eö 2 ginger breit überftefjt — „ 

2)er SRotfoljt wirb fein gefchnitten, nur ganj furje &t\t 
mit fochenbem SBaffer bebrüht, bamit er nicht bte garbe t»er^ 
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liert unb mit SBaffer, $ett ober 33utter, Sudn, @ffig unb ©alj 
toeief) unb bief getobt. $ur$ bor bem &nrid)ten ttrirb er mit 
Bilder unb ©ffig noct) einmal abgefdjmecft. 

3eitbauer ber ^Bereitung 272 -3 ©tunben. 

15. Sauerkohl für 2—3 ftxfmtn. 

V2 $funb ©auerfof)! 5 

34 ©ramm (2 gestrichene <£&loffet) »utter, ©änfe*, 

(Snten* ober ©djwetnefcfjmalj 8 „ 

5 ©ramm (1 geftridjener Sfjeelöffel) ©alj. . . . l /io „ 

Sßaffer nad) 93ebarf — „ 

3um 2(nrül)ren 5 ©ramm (1 geftricfjener Teelöffel) 

9»cf)l 1/5 „ 

unb 1 (SgWffel SKitd) ober ©at)ne . . 1 

143/ 10 «ßf- 

Sftan gießt auf ben ©auerfo£)t fotnel Sßaffer, baft e$ 
2 ginger breit überfielt, ttjut g-ett unb ©alj heran unb fodjt 
ben $of)l in 2—3 ©tunben meid). 2Benu ber ®of)l toeidj 
ift, muß bie glüffigfeit mit if)m gleich ftehn. @r tnirb jefct 
mit ©ahne unb 9Jfe{)l angerührt, bief gefönt unb angerichtet 

$eitbauer ber ^Bereitung 2 72— 3 ©tunben. 

16. faljlriüttit tän Wnten für 2—3 ftifamn. 

1 f feine Sof)lrübe 5 ^f. 

$od)enbe£ Sßaffer gum 33ebrüf)en — „ 

17 ©ramm (1 geftridjener (S&löffel) JSutter ober 3*ett 4 „ 

6 ©ramm i1 gestrichener X^eelöff cl ) guefer ... 1/2 



10 ©ramm fl geftridjener (Eßlöffel) 3Re$l. 

1/4 Siter SBaffer 

5 ©ramm (1 geftridjener X^cctöffet) ©a(j 
1 SKefferfpifce Pfeffer 



3 /io „ 



1 



Ao „ 

VlO t, 



10 

©ine f(eineSfol)lrübe toirb gefdjält unb inSBürfel gefc^nitten 
{eä muffen ungefähr V2 Siter SBürfel fein) unb bebrütt. Sie 
S3utter wirb ftilt unb braun gemacht unb juerft ber 3wfer in 
ierfelben gebräunt, bann ttrirb bog Sttet)! ^ingugefc^ättet unb 



n . 
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folange gerüfjrt biä e$ faftanienbraun ift. 9tun ttntb baä 
Söaffer unter langfamem Stühren fjinsugcgoffen, Pfeffer unb 
©al$ an bic ©auce getfjan unb bie i?of)Irübe in bcrfclbcn todä) 
gefocf)t. SBenn nötig muf; toäfirettb begjforfjenä SBaffer nadfj* 
gegoffen werben, ©inb bie SBrufen gar, fo mufi bie ^Ififfig* 
feit mit i^nen gleich fteljn. geitbauer ber ^Bereitung 2 ©tunben. 

17. f&tltmtztnbtn 

werben ebenfo ttrie SBrufen gefönt. 

18. Itofenlwlfl I für 3—4 fltr|mttir. 

1 Siter 9?ofenfof)t 40 Sßf- 

li/ 2 ßiter SBaffer 

10 ©ramm (1 geftridjener (Sgßffel)" ©atj 1 ! ! . l /ö 

17 ©ramm (l geftrid)ener Eßlöffel) Sutter . . . 4 

44V5 $f. 

S)er SRofenfofyl hrirb bepu^t, in ©aljtoaffer toeidfjgefotfjt, 
abgetropft unb mit 23utter burcf)gefcf)roenft. Qütbantx ber SSe^ 
reitung V/2 ©tunben. 

19. KtfffctMrl II für 3—4 ftxfcmn. 

1 Siter ftofenfotyt 40 

IV2 Siter SBaffer - 

10 ©ramm (1 geftridjener (Sjstöffel) @alj . . Vs „ 

,3ur meinen ©auce (fiet)e *ßeterfilienfauce ©.16): 

17 ©ramm (1 geftridjener (g&löffel) Sutter ... 4 ^f. 

10 ©ramm (1 gcftrtdjener ffi&lBffel) 2Kef)t. . . . 3 /io „ 

V2 Teelöffel ©atj unb 1 2»efferfpi^e Pfeffer . . y 5 „ 

Siter ifofjltoaffer — „ 

"447/^f. 

2)er Softf ttrirb in ©aljtoaffer ioeidfjgefodjt, abgetropft 
unb mit ber fertigen ©auce toermifdjt. ßeitbauer ber Serei* 
tung IV2 ©tunben. 

20. ftatnitlutyl oter (ßrimkoljl 

toirb toie ©pinat gefönt, nadf)bem man bie btefen SHattrippen 
entfernt f)at. 
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Vs Siter Safjne. . . 8 

U ©ramm (2 gcftrißeue Eßlöffel) Suttcr ober 60 
©ramm veräußertes, in Heine SBürfel ge* 
fßnitteneS ©peef 12 

3um 2lnrüf)ren 5 ©ramm fl gestrichener £t)ee* 

löffei) äM)l, 1 äRefferfpifce «Pfeffer . . Vio „ 

@alj naß ©efßmacf Vio „ 

407/io $f. 

3)ie ^il^e werben bepu|t, in foßenbem SSaffer einmal 
übergeluellt, abgetropft unb in brauner Sutter ober auägebra* 
tenem ©peef mit ber ^tuiebel gufammen etttmä gebräunt. 2)ann 
gießt man bie ©at)ne fjinju, läßt alle£ einmal auffoßen, rüljrt 
bie s $ilje mit einem $f)eelöffel SÄe^I an unb fßmeeft fic mit 
©al^ unb Pfeffer ab. (@ief)e Unterfßicb jttrifdjen Sfartoffel* 
unb SBei^enme^l beim Slnrüfjren Seite 15). 

geitbauer ber Sercitung, tuenn baä SBaffer foßt, 
Vs ©tunbe. 

Ii für 1—2 $ttfmm 

V-2 Siter «ßilae 15 $f. 

©al^njaffer jum 3tbtt)eöen — „ 

17 ©ramm (1 geftrißeuer Sßlöffcl) Sutter ... 4 „ 

5 ©ramm (1 geftrißeuer Teelöffel) 9Kef)l . . . Vio „ 

i/8 Siter Sßaffer — „ 

1 2Kefferfoifcc gteifßcftraft 2 

1 Teelöffel grüne getjadfte s ^cterfiüe 1 „ 

l äRefferfptfte Pfeffer Vio . 

1 Heine ^tniebel *j% „ 

©alj naß ©efßmacf . Vio ^ 

22% «f. 
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2)ie ^$Ü£C toerbcn bcpufct unb in fodjenbem äßaffer ab* 
geroellt. Sluä 23utter, 9Jicf)l unb SBaffer matfyt man eine tueiße 
Sauce, toeld)c man mit Pfeffer, ©0(3 unb grüner s $eterfilie 
abfdjmctft unb mit ben abgeheilten ^tl^cn ücrmifdjt. (@ief)e 
^etcrfilicnfaucc Seite 10). 




1. BemtjrirffNt frifrijer fiftift. 

©ic muffen ffare 2Utgen unb bunfdrote Siemen fjaben. 

$ifd)c finb gar, tocim bic Sdtgen toic tueißc Herten au$ 
bem Äopfe fjerauätreten, bic Siemen grau finb unb bic 3^°ff cn 
ftd) leidet tjerau^icfjen (äffen. 

3. £laa (Töten fcer 3Fifdje* 

SD?an fd)Iägt ben $ifdjcn mehrmals mit ber fladjen Seite 
eineä §atfmeffer3 ober einem Jammer auf ben $op\ unb burd)= 
ftid)t ifjnen mit einem fpifccn SKcffer fjinten am < &d)Xvan% ba£ 
SJürfgrat. , 
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4. $)as «SUBitcjjmen tum $w$tn Jifüftn. 

2)er %\\<f) wirb gekuppt. Stimmt man groftc ffifc^e aus, 
fo wirb, tüte Dorge^eiclnet, ein Sinfdjnitt am £?opf gemacht unb 
ber ©djluftbarm wirb ebenfalls, wie oorge^eidinet, burd) einen 
breieefigen ©infdjnitt gelöft. 5)ann aiet)t man oben am 5topf 
bie (Singeweibe l)erau3, entfernt innen bie weifte Stücfenljaut 
nnb wäfdjt ben gifd) tüdjtig ab. 




5. paa «SUsneljmen wn |lunl>mt uni> Strintmttem 

SDie giunber wirb, nadjbcm ifir, wie toorgeaeidjnet, ber 
Sopf abgefdjnitten wnrbe, aufgenommen. 2>ic biefe |>aut wirb 
nun, wie üorge^ei^net, am @d)Wanje gelöft nnb abgezogen unb 
bie gloffen wenn nötig eingeftü^t. 
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6. $fo0 Wtitoxtxttn ica 

®er äal toirb getötet (fiet)e 
ba§ £ötcn ber an einem 

9iagel aufgehängt unb tüdjtig mit 
©anb abgerieben. SBill man ifm 
abäiefjen, fo macf)t man, mic öor* 
geseicfjnet, am Äopfe einen (£in= 
frf)nitt in bie ßaut unb jiefjt biefc 
mit etnem SDfeffer nad)f)clfenb toor* 
ftdjtig ab. s Jfun ttrirb er in ©tücfc 
gefcf)iiitten, toelcfje man mittels eines 
^oljlöffelfticlS Don ben ©ingetoeiben 
befreit. 

für 2—3 Jterfanem 

1 3rif$ öon einem ^ßfunb 

ober 1 2 9?fanbe( 

flcine gifäe ... 50 $f. 
10 ©ramm (1 geftricfje* 

ner Eßlöffel) ©0(3 1/5 „ 
1 flcine #roiebet . . . ] /2 „ 
1 ©tiicfdjen Sellerie unb 

$eterfilienttnir$el . 3 „ 
1 ©jslöffet grüne gefjatfte 

Sßctcrfilte .... 2 
V2 Stter SBaffer . . . — 
34 ©ramm (2 geftridjene 

eßlöffel) »utter . 8 
3um Slnrül)r.30©ramm 
% « (3 geftridjene (£(3= 

löffei) SBei^enme^l 

unb 3-4 ßglöffrf 

•Jflildj, @at)nc ober 

SBaffer 4 

1 9Refferfpi§e Pfeffe r! V10 "„ 




67Vö 5ßf. 



$u 33utterfifdf)cn nimmt mau am licbftcn $>cd}t, Santo, 
Strömlinge, ®araufcf)en :c. 5Dic Sifcfye tncrben gcfdjuwt, 
aufgenommen, gröfscte in ©tüde gefdfjnitten, fdjnett abgetoafdjen 
unb bcfa^en. l /-2 Siter Sßaffcr nrirb mit bem SBur^eltoerf unb 
ber Qanebtt aufgeloht. SSutter unb $i\ä)e Serben in bie 
focf)enbe glüffigfcit gefdfjüttet unb barin auf nicfyt ju ftarfent 
geuer gar gefodjt. (©ief)e Sennaeidfjen garer 3rifd)c). (30?an f)at 
barauf jit achten, bajs ba3 $od)U)affer mit ben ftifdjen gleidf) ftefjt.) 
®ie garen f^ifd^c tnerben auf bie Slnrid)tefcf)üffe( gelegt unb bic 
©aucc ttrirb, nadfjbem fie mit 9Kef)( unb ©atjnc angerührt tuurbe, 
(fiefje Unterjdjieb ätnifcfjcn Kartoffel* unb SBci^enme^I beim Stn- 
rüfjren), bünbig gefocfjt, bann mit Pfeffer, ©al^ unb grüner 
^Seterfifte abgefdfjmetft unb über bie 3Kfä) e 9 e 9°ff en - 

$eitbauerber Bereitung, tocunbiegifdje befallen finb,V2@tb. 

8« Hering für 3—4 Tßttftmtn. 

1 gering 10 

®em am Sage ttorf)er cingettnifferteu gering ttrirb, uafy 
bem er gefdjuppt unb aufgenommen mürbe, bie S3aud$aut bie 
an ben üorge^eic^neten ©trief) abgezogen. Dann U)irb bei 
3fifcf}, ttrie toorgeaeidjnet, in Stüde gcfcfjnitten unb auf eine 
längtidie ©dE)üffcl gelegt. S)ie gloffen toerben tterfür^t. 




9. iJicrfifdj für 2—3 JJerfimfm 

1 Sßfunb gtfdj (Ä'arpfen, ©d)leie, «reffen ic.) . . 00 $f 

10 ©ramm (1 geftridjener Stoffel) ©afj .... l /ö » 

1 Heine ^lafdje ( 3 /s Siter Sraunbier) 5 „ 

1 Riebet mit 6 ßreibnelfen gefpirft 1 

1 ©türfd^cn ©elfcric unb ^cterfittenuntrscl . ... 3 

1 ©tütfd£)en trodeneS S3rot */§ , 

Latus" 697/io 



.•• • 
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Transport 69 710 5ßf . 
34 Stamm (2 geftridjene Eßlöffel) »littet. ... 8 
3um Slnrüljren : . 1 ©tücfcf)en Sodjpfefferfudjen (fo* 
mcl, baß eS gerieben etwa 2 geftridjene 
(Eßlöffel finb) unb 3 Eßlöffel SBaffcr . . 3 
24 ©ramm (2 gestrichene Eßlöffel) 3ucfcr. . . . IV2 „ 
4 Eßlöffel (Sffig ■ . Vs_ „ 

822/5 ff. 

SDie $ifcf)e werben geföuppt, ausgenommen unb befallen. 
2)aS S3ier wirb mit SEBuraelwerf, gwiebet, 33rot, ©eWürjen, 
$ucfer unb Effig aufgefod)t. 3)ie ^ifcfje werben in bie fjlüffig* 
feit gcfdjüttet unb auf fdfjwadfjem geuer gargefodjt. fylüffigfeit 
unb %tf(f)t müffen gletd)ftel)cn, ift btcfeS nid)t ber galt, fo 
muß man etwas 83ier nachgießen. S)ic garen %i\(f)t werben 
mit bem Schaumlöffel herausgenommen unb bie JJlüfftgfeit 
wirb mit bem, in SBaffer aufgelöften $od)pfeffcrtud£)cn ange- 
rüljrt unb mit Qndtx unb Effig abgefcfjmecft. 

3eitbauer ber Sereitung 1 ©tunbe. 

Karpfen fönnen auch ungefrfjuppt gefönt werben. 

10. |jedrt 0kr «Bantor #aitf flfkadft für 2—3 pfrfotteit. 

1 gfif j öon 1 <ßfb 60 $f. 

SBaffer fomer, baß eS übcrftef)t; auf 1 Sitcr Sßaffer 

rechnet man — 

10 ©ramm (1 geftrichener Eßlöffel) ©alj .... Vs 
1 fleine ^wiebel V 2 

1 ©türfdjen ©ellerie unb ^ßeterfiltenwurjel ... 3 

2 fyartgefodjte Eier . . . 12 

34 ©ramm (2 geftri^ene Eßlöffel) Suttcr. . . ._ 8 _ 

83Vio ff. 

S)er gtfeh wirb gefdfjuppt unb ausgenommen (fieljc baS 
Ausnehmen Don großen giften) bann orbentUdE) abgewafdjen unb 
mit SBaffer, ©alj,3wiebcl un & SBurjelwerf, in Ermangelung eines 
SifdjfeffetS, in ber ^Bratpfanne auf bem §erb gar gefod)t. 

©anje ^ifd^e werben mit taltem SBaffer aufgefegt. ÜRan 
Qtebt hartgefodfyte, fein gefjaefte Eier unb braune ÜButter ba$u. 
S)aS gifc^waffer fann man $u einer weißen, gebunbenen ©uppc 
bemtfeen. (©iel)e Seite 15.) geitbauer ber ^Bereitung 1 ©tunbe. 
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11. parpffit blau. 

2)cr ®arpfen wirb mcfjt gefcf)uppt, fonbcm nur au§* 
genommen (fietje ba3 2lu3nefjmen öon großen gifd^cn) unb 
nrie $edjt ober ganber gan^ gefönt. Sil£ ©auce giebt man 
2 ©|löffel geriebenen ÜReerrettig mit V* Siter ©djlagfafyne 
üermifdjt ba^u ober braune 93utter unb gefjacfte Gier. 

^citbauer ber Sereitung 3 /4 ©tunbe. 

12. (Btbxatmt kleine |ifdje für 3—4 ftxftmtn. 

1 SWanbel Strömlinge 25 5ßf. 

10 ©ramm (1 geftridjener gßlöffd) ©ata. ... 1/5 *ßf. 
20 ©ramm (2 geftridjene Eßlöffel) 3Wet)l ober 9leib* 

brot 3 /5 „ 

Vs Sßfunb (ettoa 4 geftridjcne ©glöffel) gett . . . 5 

so*/« m. 

SDie gfifcfje derben gefefjuppt, aufgenommen unb befallen; 
furj fcor bem Sratcu in SRetjl, am beften grobes 9Jief)l ober 
fRcibbrot gemälzt unb in bampfenbem fjett gebraten. 2ü£ 
©auce giebt man ba§ Sratfett ober braune 83utter bagu. @e= 
bratene glunbern (fiefje baä Stuf nehmen con gflunbern) tnerben 
ebenfo gebraten. 

13. (gtUtiftt Steinbutte 

(©ief)e ba3 S(u§nef)men toon Steinbutten.) S)ie ©tein* 
butte ttrirb ttrie §ed)t ober ,3anber 9 a ^S getobt. äKan giebt 
jerlaffene ober braune 93utter unb getjaefte Gier baju. 

14. <&tbxi\\t\\£v%)td)t tö.$attbtx im #fnt für 2— STßtxfontn. 

1 gifcf» öon 1 $ßfunb 60 *ßf. 

10 ©ramm (1 gepriesener (S^löffel) @al^ .... i lh n 

5. «raten: Vs $funb (ettoa 4 geftrid). ©glöffcl) ffluttcr 121/2 „ 
1 Heine gttriebel, 1 ©tücfdjen Sorbeerblatt 2 ®c* 

hniraförner unb 4 Sßfefferförner .... l j% „ 

1 @tü<fcf)en ©ellerie unb sßeterfilienhmrael ... 3 „ 

Vs Siter @at>ne 7*/* „ 

$üm Stnrüfjren 5 ©ramm (1 geftridjener £l)ee* 

löffei) 9Kef)l Vio „ 

unb 2 ©fclöffel SBaffer . . — „ 

"834 /5 <p f . 
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2)er3rifd) toirb gefc^uppt, aufgenommen (fie^c baä 8u8* 
ef>men öou großen giften) unb befallen. Ys ^ßfunb Suttcr 
>irb in ber ^Bratpfanne ftttl unb braun gemacht, ber gifd) 
fccbft Söurjelwerf unb ©ctmir jeu hineingelegt unb unter öfterem 
$Befd)öpfcn im 33ratofen braun unb gar gebraten, ©ollte bie 
[föuttcr ^u braun werben, beoor ber gtfdj gar ift, fo gießt man 
haef) jebem 93efd)öpfcn ein paar Xropfen SBaffer in bicfelbe, 
|tm baS SSerbrcnnen ber 83utter -$u ucrfjüten. 3ft ber f^tf cf> 
ar, fo wirb allmäf)ttd) bic Satjnc fjinjugegoffen, um bie ©auce 
machen. Sie fertige Sauce wirb mit SRetjl unb SBaffer an= 
jerüfjrt.unb bünbig gefodjt. (Soßte bic ©aucc nicf>t braun 
hemtg fein, fo fann man J 2 X^cctöffcl ^uefer bräunen unb an 
fiefelbc tfyun. 1 f^tfef) bon 1 Sßfimb nrirb in l fe ©tunbe gar 
ebraten. 

33ei größeren $ifd)cn rechnet man auf 1 ^ßfunb fttftf) 
5—20 SWinuten Sratjeit. S)er gifd) ift gar, lucnn bie Slugen 
ie toeißc 5ßerlen au§ bem $opf tjerauä treten, bic Siemen 
rau finb unb bic klaffen fitf) leidet f)crau§ gießen Iaffcn. 



®>as> Avalen auf 5m von 
unpütnertett $acß<m* 



S)ic 23utter muß 3um 53raten ftiü unb braun unb baä 
ett ftitl unb bampfenb fein. Unpanterte ©ad)en (b. f). nidjt 
lor bem 93raten eingeroäf^tc ©ad)en) werben bauernb toäfjrcub 
|e^ ©raten» gefcfjrt. 

l. ökfdjabtc &tffltahB für 2—3 Jterfimem 

jo $funb ffleeffteaffleifdj 40 

| ©ramm (1 geftridjener Xfjcclöffcl) Safj . ... V? „ 

I 9D?effcrfpifcc Pfeffer Vio „ 

"4 ©ramm (2 geftridjene Sß(öffef) JBntter .... 8 

Heine Qtoitbü in SSürfel 1 /2 „ 

484/5 $f. 

5 

r. 
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Süiä einem falben s $funb 33eeffteaff(eifd£) formt man mit 
ätuei Söffefn 4 SeefftcafS, madf)t mit bem Sftefferrüden fdjrägc 
(Sarrdä auf bicfclbcn, beftreut fie mit Pfeffer unb Saig imb 
bratet fie in ftiller brauner S3utter, inbem man fie fdjnell 
Stoeimal in berfelben umtoenbet auf ftarfem geuer, fo bafc fie 
äugen braun innen aber nod) rofa finb. @ie »erben auf einer 
flachen ©djüffel angerichtet unb mit gebratenen ^ttHebeltiäufdjen 
belegt. ®ie braune S3utter giebt man al£ ©auce apart ba^u 
ober giefit fie auf bie Stnrid)tefd)üffe(. 



2. ©attjc Beef|kake für 2—3 ftxfcnm. 

Va 5ßfunb ©cfjabefleifdfj au£ ber ßugcl ttrirb in 

etroa 4 ©Reiben gefdfjnitten 40 

5 ©ramm (1 geftridjener SEtjeelöffel) ©al-$ .... 1 /io «, 

1 SKcfferfpifee Pfeffer Vio * 

34 ©ramm (2 geftridjene gfclöffel) S3uttcr .... 8 

1 Heine Riebet in SBürfel . . ._. y g , 

' 487/io $f. 

®ie ©Reiben »erben geflopft, mit Pfeffer unb ©af^ be* 
ftreut unb in brauner Sutter fd)nell gebraten, innen muffen fie 
nodj) rofa fein. Sie »erben ttrie gefdfjabte S3eeffteaf£ mit ge* 
bratenen 3^i^^f^ciben angerichtet. 



3. Srinunnefrijnt^l für 2—3 Jfrrftmtm 

>/2 $funb ©d&tteinefd£)iüi3el 35 $f. 

5 ©ramm (1 geftrid£)ener X^ectöffet) ©alj .... Vio 

1 äKefferfpt^e Pfeffer Vio „ 

34 ©ramm (2 geftridjcnc Gßlöffel) Stattet . . . 8 

431/5 # 

2)a§ gleifd) »irb in etttm 4 ©Reiben ge) dritten unb ttric 
ganjc 33ccffteaf3, nad) bem e3 gcflopft tft, gebraten. 
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■ 

4. jtlapa für 2—3 Tßufmmu 

Vs ^ßfunb mop^km 35 S 

(t)al& ©d)tt>ein, I)a(b ftinb) 

1 6i 6 

8 ©ramm (1 tnapptv geftricf)ener ©glöffel) ©alj . Vo ff 

1 aWcffcrfpt^c Pfeffer Vio „ 

2 geflogene ©ctüür^förner Vio „ 

3um $fo& abbaefen: 1 X^cclöffcl SSutter imb 1 ein 

getoeicf>te§, au3gebrücfteä 33rötdfjen 2 

$um formen berÄlopfe: 20 ©ramm (2 geftridjene 

©Rüffel) ateibbrot 

44 $f. 

1 33rötd£)en ttrirb in SBaffer eingereicht, auSgebrücft, fein 
jerrittirt nnb mit 1 Sfjeetöffel Sutter auf bem geuer ^u einem 
fftofj abgebaefen. hierauf luirb eS mit allen übrigen 3«tf)aten 
öermifdjt. äKan formt au3 ber äWaffe mit fRetbbrot unb ihm 
fiöffcln 6—8 Älopfe, toetd)e man in 34 ©ramm (2 geftric§ene 
(S&Iöffet) 83utter ober and) fjett gar bratet, ©ie finb gar, 
toenn man mit einer ©abel Ijtneinftidjt unb ber gteifdjfaft f(ar 
I)erau3fommt. 

3eitbauer & cr Bereitung 1 ©tunbe. 

5. ftaltralioidrttea für 2—3 JJerfimcn. 

1/4 ^Sfunb Salbäfleifd) unb V* $funb gemaf)leneg 

©d)tüeincfletfd^ 35 

1 ®i 6 

8 ©ramm (1 fnapper geftri djener (Sjslöffel) ©alj . Vö 

1 2Kefferfoifee Pfeffer i/io » 

3um &\o$ abbaden: 1 £f)ee(öffel SSutter unb 1 ein 

getoeidfjteS, auägebrücfteä 93rötd)en ... 2 
3um formen: 20 ©ramm (2 geftrid^ene (S&föffel) 

fRcibbrot , . 3/ 5 „ 

439/io $f . 

$atb§fotelette$ Serben toie Stopfe angeteigt f längtidf) gc^ 
formt unb gebraten. 

3eitbauer ber Bereitung 1 ©tunbe. 

5* 
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6. Paletten für 2—3 Ißtzfotmx. 

3 /8 Sßfunb fein geftriegte SRefte öon geföntem ober 

gebratenem SWfd). . . 35 s $f. 

's ^ßfunb fein gcmat)leneä, geräudjerte3 Specf ober 



fetteg ©djttcinefleifd) 10 

1 Sfjtöffel grüne gefyatftc *ßeterfi(ie 2 „ 

im 6 

1 Üttefferfpifce Pfeffer Vio » 

Satj natf) ©efdjmad 1 /io „ 

Snm mog abbadfen: 1 Teelöffel 93ntter ober gett 2 

1 f leine 3^^bet in SBürfel l f% n 

1 eingereichtes, auSgebrürfteä 23rötd)en 2 „ 

Qnm 23ratcn: 34 ©ramm (2 geftrid)cne ©fjlöffel) 

Stattet ober $ett 8 

65Vio $f. 

Rouletten toerben loic Äfopfe angeteigt unb gebraten. 
93eöor ba§ cingetocidjtc nnb aulgebrütftc 33rötd)cn abgebacfen 
nnrb, bräunt man in ber 23utter 1 Heine in SBürfel gefdjnit* 
tcnc 3nriebel. 

3eitbauer ber ^Bereitung 1 Stunbe. 

7. pmmdltirtflcttc* für 2—3 fnjmm. 

Vs s £funb ^ammelfarbonabe 40 *ßf. 

5 ©ramm (1 geftrid)encr Teelöffel) ©alg. . . . Vio „ 

1 äfteffcrftifce Pfeffer i/io „ 

3um Sraten: 34 ©ramm (2 gcftridjcnc Sßtöffel) 

SButtcr . . 8 , 

481/5 # 

?luä V-2 Sßfunb £ammcIfarbouabc werben 2-3 ®otelette£ 
gcfdjnittcn, biefe derben geflopft, mit ©alj unb Pfeffer W 
ftreut unb tüte ganjc ©eeffteafä gebraten. 
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traten t>on paniertem yfeifcg- _ 

panierte b. f). in Gi unb geriebene ©emmel ober 2M)l 
eingesalbte Sachen werben erft gefeljrt, toenn eine ©eite ge« 
bräunt ift. — paniert merben fic ftetS fur^ oor bem ©raten, 
weil fonft bie ^ßanabe aufweicht unb abfällt. 

1. (gebratene feber für 2—3 JJerFimen. 

V2 5ßfunb Rommel ober Kalbsleber 45 *ßf. 

5 ©ramm (1 geftridjener SEfjeclöffel) ©alj. . . . l /\o „ 

1 aKefferfpifce Pfeffer ... Vio „ 

3um Sinroälgen: 20 ©ramm geriebene Semmel ober 

3Ket)l, am beften93robmcf)l (2geftr. (Eßlöffel) % 
3um 93raten: 34 ©ramm (2 gestrichene (Eßlöffel) 

»littet 8_ 

53V5 *f. 

3)ie i>eber ttrirb gehäutet, in fingerbiefe ©Reiben gefcfjnit* 
ten, mit ©als unb Pfeffer beftreut, in 2Rel)t eingettmljt unb 
gebraten. 

3eitbauer ber {Bereitung l fe ©tunbe. 

2. gttlböfrijnibel für 2—3 fterfoneiu 

>/a $funb ÄalbSfönifcel 70 <ßf. 

5 ©ramm (1 geftridjener Xfjeetöffel) ©al$. . . . l /\o „ 

1 äKefferfptfec «Pfeffer 1 io „ 

1/2 6i ober 1 ©iioeiß ttrirb mit 1 (Eßlöffel SBaffer 

üerflopft 3 

34 ©ramm (2 geftridjene (Eßlöffel) fflutter. . . 8 

811/5 W 

2)a3 gleifc^ ttrirb in fingerbiefe ©Reiben gefdjmtten, 
gef lopft, gefallen unb gepfeffert, in (Ei unb ©emmel getoäijt unb in 
brauner Sutter in etttm 5 SRtnuten braun gebraten, innen 
muffen fie ettuaä rofa fein. 

^eitbauer ber Bereitung l /o ©tunbe. 

3. palbs- ober Sttyroeineharbimtt&en 

Serben ttrie Sfalbäfctynifcel gebraten. 
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®>a& $><$mQvsn von magern Strafen 



1. (Bttymntta Htitfcfieifdr für 2—3 Jfarfoimu 

1 $funb SKinbfrcifö (am beften ©c$toanäftücf) . . 60 $f. 

5 ©ramm (1 gepriesener Sfyeelöffel) ©alj. . . . V 10 » 
Qum (Sintüäfjen: 10 ©ramm (1 gefangener ©ßlöffet) 

3/ l0 „ 

;j4 ©ramm (2 geftridjene (Eßlöffel) 33utter ... 8 „ 
1 ©tücfdjen ©rotrinbe nnb 1 f leine ,8roiebel. . . 1 „ 
4 Pfeffer-, 2 ©ettmrjförner unb y 2 Sorbeerblatt . 1 
1 4 Siter SBaffer _ 

702/5 %f. 

2)a3 gleifdt) tt>irb geflopft, gefallen, in 9J?ef)t eingettmljt 
nnb in einem offenen ©djmortopf braun gebraten. 3)ie Sutter 
muß gum 83raten ftitl unb braun fein. 3ft baä fjleifc^ braun, fo 
roirb ba£ SBaffer, nebft aßen übrigen Qutfyattxt, l)injugegoffen 
unb baä ^leifd^ unter öftcrem SBenben im gefcfjtoffenen £opf 
gar gefcfjmort. ©oKte baä SBaffer ju fefjr einfocf|en, fo muß 
man ettoaä nachgießen. 2)ie fertige Sauce muß etttm V4 Siter 
betragen uub wirb, falls nidjt bünbig genug, mit V2 £f)eelöffef 
3Kc|l angerührt, (©ielje ©eite 15 >Jir. 31.) Statt SBaffer 
fann man jule^t aud) SWildf) ober @af)ne an bie ©auce gießen. 

3eitbauer ber ^Bereitung l'/s ©tunben. 

1 ffunb ÄalbSbruft 70 ff. 

1 Teelöffel ©alj i/io . 

10 ©ramm (1 geftridjener (Sjjlöffet) SDcebJf. . . . 3/ 10 „ 

34 ©ramm (2 geftridjene (Sfjlöffel) Sutter. ... 8 
1 Heine Riebet, 4 «Pfeffer* unb 2 ©chmraförncr, 

V-2 Sorbeerblatt 2 t , 

802/ 5 $f.. 

SBtrb h)ic SRtnbfleifd) gefdjmort. 
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3. pfrftVrkloiJa *i>rr HinitmjMilafcn fiü 3—4 fnfontu. 

1 *ßfunb ©djabeffeifö — 3Rf. 80 $f. 

3ur güHung: 40 ©ramm in f leine SBürfcl 

gef<|nittene3, geräudjerteä ©ped . . — n 7 „ 

1 Heine Qtvkbcl in SBürfct — „ V2 » 

1 äKefferfpifce Pfeffer — „ V10 „ 

40 ©ramm (4 geftridjene ©glöffcl) 3teibbrob — „ IVö „ 
3um @intt)ä^en: 10 ©ramm (1 geftridjencr 

(Sßlöffet) SRety — „ 3/ 10 

ti8 ©ramm (4 geftridjene g&Wffel) Sutter . — „ 16 



V4 Siter SBaffer 



V 



2 ©cttmrjförner, 4 ^Sfefferförner, 1 ffeine 

Ijtoicbel unb V> Sorbeerbfattt . . — „ 2 

1 2Kf. 7i/io ff." 

2)aä f^Icifd^ ttrirb in bünne Scheiben gefd)nitten. SMefe 
»erben geflopft, mit ©ped unb gttriebetttmrfeln, Pfeffer imb 
3teibbrot bcftreut, jufammengerottt unb mit gäben umtoidelt, 
bamit fie fid) nid)t aufrollen. S)ann toerben fie in äRetjt gc* 
toa^t unb in einem flauen Xopf in brauner SButter öon allen 
Seiten gebräunt, ©inb fie braun, ttrirb SBaffer unb ©ettmr^e 
fjingugetfjan, ber Sopf gefdjloffen unb bie 9loulaben in ettoa 
2. ©tunben unter öfterem SBenben loeid) gejdjmort. S)ic ein* 
fodjenbe fjlüffigfeit muß burd) etioaS SBaffer ergänjt toerben. 
2)te fertige ©auce muß 1 Ia Siter betragen unb ttrirb, Wenn nidjt 
bünbig genug, mit 1 fleincn Stt)eetöffel üRet)( angerührt. Statt 
SBaffer fann julefct and) äRildj ober ©afjne an bie ©auce ge* 
goffcn Serben. 33eim 2(nrid)ten entfernt man bie gäben unb 
gic§t bie ©auce über bie 9?outaben. 

,3eitbauer ber Bereitung 3 ©tunben, 

4. akfrfjnwrfc ftauta für 1 ftxfm. 

1 junge Saube 50 *ßf. 

5 ©ramm (1 geftridjener Xljec(öffel) ©alg .... 1 /io 
34 ©ramm (2 geftridjene (SfjlöffeQ Sutter .... 8 

3 Gfilöffel SBaffer — 

5 ©felöffel ©atjne 5 

$mt 3lnrüf)ren: 1/2 2f)eeföffel SO?ct)I .... . . V10 

«31/5 5ß"f. 
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1 vorbereitete Xaube (Sief)e ©eflüget öorbereiten, Seite 7& 
s Jlr. 9) wirb mit Salj innen unb außen eingerieben nnb im 
Scfjmortopf in brauner Sutter fcon alten Seiten gebräunt. 5)atui 
Serben 3 (Sßlöffel fodjenbeä SGBaffcr Ijinjugegoffen, ber %opf 
tuirb gefdjloffen unb bie SEaube, inbem man fie öftere fefyrt 
unb baS einfodjenbe SBaffer ergänjt, xvtiä) gefcfjmort. Um bfc 
Sauce %u madEjen, gießt man ftatt SBaffer jule^t Saljne Ijeran 
unb riitjrt fte mit SRefjl an. 

5. (Scfdjmartcs ^eurijel für 1—2 ftvfmcn. 

1 Äeudjel 70 

5 ©ramm (1 geftricfjener X^ectöffcl) ©a(j .... Vio „ 
1 Stjeelöffel 93utter unb ein fleincr Strauß grüne 

Sßeterfilie ± „ 

$um ©raten 34 ©ramm Sutter 8 

5 (Sßlöffel SQBaffer unb 5 ©jglöffel Saljne .... 5 „ 

3um Slnrü^ren: 7*2 Stjeetöffet 3Kel)t Vio „ • 

» 

2)aä vorbereitete $eudjet toirb mit Salj innen unb außen 
eingerieben, mit einem in einen Strauß ^5eterfilie eingetoidfelten 
SEfjeelöffet Sutter gefüllt unb tuie eine junge Saube gefdfjmort 

,3eitbauer & er Bereitung 3 A Stunbe. (3Kuß ba§ Seudjd 
erft gerupft unb aufgenommen derben, bann l 1 ^ Stunben.) 

6. (Stfdpwrtea ^uljit für 4 ftxfmtn. 

1 junget $uf)n (ober §af>n) 1 SDtf. 50 *ßf. 

10 ©ramm (1 geftridf)ener (Sßlöffel) Safy . — „ l /ö » 
i/8 5ßfunb (ettta 4 gestrichene ©ßlöffel) Sutter — „ 15 

Vs Siter SBaffcr — „ — 

Vs Siter Safjne . . — „ 8 „ 

£um 2lnrüt)ren: 1 ^eetöffet 9Reljl . . . . — „ • */ 5 „ 

1 SKf. 732/5 $ßf. 

2ßie gefdf)morte SEaube. : 

« 

3eitbauer ber SSereilung 2 Stunben. 



Digitized by Google 



— 73 - 

®>as $cgmot?en von feffem 3ffetfc§, 

1. (ßefttymurteö Sd)n)£mcflrifrtf für 2—3 pcrfonciu 

1 $funb fettes ©cfypeineflcifcf) 70 

3 ©ramm (1 geftridjener Sfyeelöffel) ©alj. . . . >/io » 
3um gettlöfen 5 (S&töffel focf)enbeä SBaffer. 3ur 

©auce: 1/4 Jüiter fotfjenbe* SBaffer, 1 Heine 
gttriebel, 1/4 Sorbeerblatt, 2 ©ettmrj* imb 

4 -pfefferförner 2 „ 

3um 3lnrül)ren ber Sauce: r 2 Xt)eetöffci Äartoffe^ 

met)l Vio , 

72V5 $f. 

2)a3 Qrletfd) loirb geHopft, mit ©atj eingerieben, in ben 
©djmortopf gelegt unb mit 5 gfclöffeht fodjenbem SBaffer be* 
goffen, um baä gett gu löfen. SWan fefjrt ben Skaten nun 
f 0 lange, bi§ ba§ SBaffer tterbampft ift, unb ber 83raten fidj in 
bem fid) (öfenben $ett gebräunt fjat. 3ft ber Sraten üon aßen 
©eiten fdfjön braun, unb l)at man fef)r tiiel gett im Sopfe, fo 
toirb biefeg abgefcfjüpft, fo baß auf 1 Sßfunb Steifet) nur 8 bis 

4 gglöffel Qfett im £opfc bleiben. S)er 2opf tüirb, nadjbem 
1 /a Siter SBaffer unb bie ©ettmrjc an ba* gleifd^ getrau ftnb, 
gefcfyloffcn unb baä 3rleifd) tveid) gefcfjmort. 2)a£ cinfoc^enbe 
SBaffer ift 31t ergangen. SDie ©auce muf$ 74 Siter betragen 
unb ttrirb mit $artoffelmef)t angerührt. 

3eitbauer ber ^Bereitung V/2 ©tunben. 
©d)ulterfarbonabe eignet fidj fefyr gut jum Schmoren. 

2. «efttjtturrteB frttea Ijammeljirifdj- 

(©iefje gefdjmorte£ ©d)tt)etnef(eifd).) 

3. ©efdjmarte ©nte für 4—5 fJ^rfaiteiu 

l fette Ente 2 9Kf. — $f. 

10 ©ramm (1 geftridjener (S&löffet) ©alj . ff tyfe „ 

6 Heine #pfel ober 6 Heine gefdjälte Sartoffeln — ff 10 „ 

3um gettlöfen: 10 ©ßlöffel fotynbeä SBaffer — „ — 

3ur ©auce: V* Siter SBaffer — „ — 

$um Sinnigen: 1 Sfjeelöffet flartoffet mel)( — „ Vio „ 

2 9J». 103/10 $f. 



Digitized b$ Google 



— 74 — 

2)ie ßnte wirb vorbereitet, (@iel)e ©eite 78 9lr. 9) innen 
unb außen mit Salj eingerieben, mit Slpfeln, Weldje man öon 
83lüte unb ©tengel befreit tjat ober gefc^älten Kartoffeln unb 
2 (Stielen 9Kajorau gefüllt (nadjbcm bie ©nte gefüllt ift, giel 
man baä Socf) beä ©djlußbarmS über Den Steiß), mit 10 (£{ 
löffeln fodjenbem SBaffer begoffen unb öon allen ©etten gebräunt. 
2)ann tuirb fo mcl fjett abgefdfjöpft, baß etwa nur 5 (gßlöffet 
in ber Pfanne bleiben unb V* Siter fo<f)enbeS SBaffer fjinju* 
gegoffen. 2)ie ßnte wirb wie jeber fette Jöraten im gefdjloff enen 
$opf gargefdfjmort. S)ie ©auce muß V* Siter betragen unb 
wirb mit Äartoffelmefjl angerührt, (©ielje ©eite 15 9ßr. 31) 

^eitbauer ber Bereitung, wenn bie ©nte aufgenommen ift, 
2 ©tunben. 

4. $raüuurfl für 2 ytrfjurcir. 

V-2 Sßfunb Sratwurft 35 Sßf. 

5 gßlöffel fod)enbeä SBaffer — „ 

1 Jljeelöffel Sutter ober gutes ©djmeinefd&maij . . 2 „ 

37 9$f. 

S)ie Sratwurft wirb in bie Oflinjenpfannc gelegt unb mit 
5 (Sßlöffeln foetjenbem SBaffer begoffen. 3ft bie SBratwurft nid)t 
fefjr fett, fo legt man 1 Teelöffel Sutter ober gutes @d)Wcine* 
fdjmalj in ba3 SBaffer. S)ie SBurft wirb nun unter öfterem 
Äel)ren, auf nidjt ju ftarfem geuer, öon allen ©eiten gebräunt. 
3n etwa 10 STOin. ift fie gar. 2llä ©auce giebt man ba§ 33ratenfett 

WL&Qwe trafen im ®fetu 



2>er Dfen muß recfjt Ijciß jum S3raten fein unb 1 ©tunbe 
befcor man ben SSraten einriebt gezeigt werben. 

— 

l. ^Ujjümftne Sltgeln. 

2)a3 Jleifcf) wirb geflopft unb befaljen, bie 23utter Wirb in 
ber ^Bratpfanne ftill unb braun gemadjt, baä Qfleifcf) hineingelegt 
unb mit ber braunen S3utter fo lange befdjöpft, bis c§ braun unb 
gar ift (b. I). fief) Weid) fpieft). Sollte bie Sutter ju braun 
werben, fo wirb naef) bem 95efcf)öpfcn ab unb ju ein tropfen 
SBaffer hinein gegoffen. 3ft ber traten gar, fo wirb bie ©auce 
gemacht, inbem man naef) jebem Sefrfjöpfen allmäf)licl), §uerft 
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SBaffer unb nacf^er bic ©afjne, ober audj nur ©jfjne ju^ 
ßt. 3)ie ©auce mirb mit 9Wc^l angerührt, mit ©alj ab* 
djmecft unb angerichtet. 

2. palbabraten* 

Stuf 1 Sßfunb j$Ui\d) rennet man bei größeren SSraten 
ule ober JRüdfen) 5 ©ramm (1 geftrid)eneu Teelöffel) ©al$. 
im 83raten: 34 ©ramm (2 geftridjene (SfelöffcX) Sutter. $ur 
uce : 4 ©ßlöffel SBaffer unb 4 (Sßlöffel ©af)ue ober 8 (Sßlöffel 
pafjne unb fein SBaffer. $\im Sfnrütjren: V2 X^celöffcl SBeijen* 

ft)l. Stuf größere ©raten rennet man pro Sßfunb 15 äftinuten 
atjeit. Skaten toon 1 Sßfunb toerben in V2 ©tunbe gar fein, 
(©ielje allgem. SRegeln über ba$33raten t)on magern Sraten.) 
w <&tbxaUmz funj^ea fjuljn tötx peitdjel für 1—2 Jterfflncm 

K »euerer 70 Sßf, 
©ramm (1 geftridjener £f)ceföffel) ©alj. . . . 1/10 „ 

_ Xf^celöff et 93utter 2 

fleiner ©trauß grüne Sßeterfilie 2 

©ramm (2 geftricf)ene ©ßlöffel) Sutter. ... 8 

©fetöffet SBaffer unb 7 gßtöffel ©af)ne .... 7 

im Slnrüfjren: l />2 Sfjeelöffet 3Kef)l V'10 „ 

89VT?f. 

®a§ gut auägetoafcfjene Äeudjet nnrb mit ©a(j innen 
b außen eingerieben, mit 1 £f)eelöffet Sutter, ben man in 
Strauß ^ßeterfitie eintoicfelt, gefüllt unb toie jeber magere 
aten gebraten. 3n V2— 3 /4 ©tunbe ift e$ gar. 

4. akfcratcnea guljit für 4—5 Tßtxfmtn. 

junget £uf)n (ober £aljn) 1 äßf. 50 

©ramm (1 geftrid)ener ©ßlöffet) ©aij . — „ l /b „ 

|itm ©raten: Vs $funb 93utter — „ i: 

r ©auce: x /& Siter SBaffer unb Vs Siter 

©afjnc ober nur ©aftne — „ 8 

im 8(nrüf)ren: 5 ©ramm (1 gcftridf)ener $f)ee* 

löffei) ........ ^ - „ V10 „ 

1 2Kf. 7 13/io *f: 

S)a§ §ut)n nrirb innen unb außen mit ©015 eingerieben 
|b roie jeber magere Sratcn gebraten. Sratjeit 1—2 ©tuuben. 
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5. ^atklmtfeu irtcr falber $>afett- 

braten für 2— 3 ftafanem 

©iet)c Slops. 

SlopSteig wn y 2 ^ßfunb gleifdj 45 2 /5 . 
20 ©ramm (2 geftridjene (£ß* 

löffen SReibbrot 511m ! 

gönnen 3/ 5 „ 

20 ©ramm geräuchertes ©pecf 

jum ©picfen 4 „ 

51 ©ramm (3 geftricfyenc 

Wffel) »iitter j. »raten 12 
f> Eßlöffel SBaffer unb 5 gß* , 

löffei ©afjne ober nur 

©atjne 5 ,, 

3um3tnrüf)ren: i/ 2 Sfjeelöffet 

3Wef)l V10 „ 

67Vio s ^f. 

SKan formt mittetft SReibbrot einen 
großen länglichen Slops. Skr ©pecf wirb 
in fur^e Streifen gefcfjnitten unb mit^tlfe 
eines SöffelftielS fenfrecfjt in ben »raten 
hineingefteeft unb atuar fo, baß er gan$ in 
bem fttetfä) tterfcfyroinbet. $n braten tüte 
jeber magere »raten. 

3n 72— 3 /4 ©tunbe ift er gut. STuf 
größere »raten redjnet man pro Sßfunb 
20 SKinuten »rataeit. 

6. $jafcnbrateit für 6—8 fkrfriteit. 

l§afeo.8^fb.ä30^f. 2 3Äf. 40 $f. 
15 ©ramm (IV2 ge- 
ftridjene (Eßlöffel) 

©0I5 — „ 3 /io „ 

1 4 ^ßfunb ©pecf jum 

©pirfen . . . — „ 20 

Latus 2 3Kf. 603/io^f. 
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XranSport 2 «UM. iXP/ioW. 

l '% Sßfunb Sutter jum 23ratcn — r , 50 „ 

;{ur ©auce: */g Siter ©af)ite — „30 „ 

jjmn 2lnrüf)ren bcr ©auce: 10 ®ramm (1 ge* 

ftricfjener ©fjtöffel) äBeijenmcb l . . — „ 3 /io „ 

3 S»f. 403/5 $f. 

S)cr $afe wirb abgezogen, fiefje Seite 76, aufgenommen, 
gehäutet (fiefye ßofen vorbereiten) unb mit ©peef getieft (fiefye 
baä ©peeffäben fdjnciben unb ba§ ©piden ber Sraten), (Seite 79, 
Str. 10, unb wie jeber magere Sraten im Dfen gebraten, ©in 
mnger ©afc bratet etwa l*/2 — 2 ©tunben. ©rtennungf geilen 
junger ^afeu ift, Wenn man bie Söffet leid)t einreißen fann. 

wirb gehäutet, gefpidt unb wie £>afcnbraten zubereitet. Stuf 
1 $ßfunb Srlcifd) rechnet man 15—20 äJiinuten SSratjeit. 

, Man legt ben |>afen auf bcnfRitcfcn unb madjt wie (©citc76) 
jorge^eic^uet a einen ©infdjnilt ringS um bic Hinterpfoten unb 
b längä ben Hinterläufen unb jietjt festere fottrfe ben ©djwan^ 
:ö bem gell tjerauä. 9tun wirb bcr §afe mit ben fiinterläufett 
- 9iägcln aufgesäugt unb abgezogen. S)ie SJorbcrläufc 
werben Wie tjorgc^eidjnet (Seite 76) c unb d auf bem ^ett 
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fyerauägelöft. 3)cr S?opf bleibt im geß imb nrirb, ttrie tiorgc* 
5eid)net e, abgefjadt. 

35cm abgezogenen .f)afen toerben bie SBorbcrtäufe abg* 
fdjnitten. 2)anu fd)neibet man ben 23aud) auf unb nimmt bii 
Singetoeibe fjerauS unb fdjlägt bie Stippen, toie mit Sinien öot 
a bis b üorge$eicf)net, mit einem ^admeffer ab, ebenfo ba£ §al& 
enbe c. ,8ule{jt fd^tägt man ben ©d)luftfnodf)en d auf, ttjetcfjer firf 
(Seite 77, $lx. 8) unter bem @d)h)an5e befinbet, unb reinigt ben^ 
felben. ©efnieft tüirb ber £afe tt)ie mit punftierter Sinie öorge- 
^eidfynet, üor ober nad) bem Sraten au ber obern Seite. SSor bew 
S3raten nrirb er gehäutet unb gefpidt. ©iel)eba8©pidenber93raten. 

9. $aa ^Uaueljmeit bts ©cfliigel** 

$8or bem STuänefjmcn roirb ba$ ©eftügcl gerupft unb nad) 
bem atupfen über $£>ol^, ©pirituS* ober Strohfeuer gefengt. 
■Jiad) bem ©engen tüerben bie ^urudgebliebenen geberfputen mit 
einem Sfteffet üorfidjtig entfernt. Sßic borge^eidjnet, nrirb je£t 
a ©djlunb unb ©urget am Äopfe getöft. S)ann mad)t man 
^tüifc^eu ben Srtüjetn b, oberhalb be3 Sropfeä, einen leisten- 
£autfd)nitt, fo ba£ man bequem ben ®ropf faffen fann, jief)t| 
Dorfttf)tig ^uerft auä ber fealztjaut ©dfjlunb unb ©urgel unbf 
bann ben Äropf fyerauä unb fdf)iteibet biefen ba, too ber $)arm i 
anfängt, ab. Statt! I oft man unten c burd) einen runben ©cfynitt-j 
ben ©djluftbarm unb fdjneibet, rote toorge$eid)net, ben Saud} d 
auf. (S)er 93aud) nrirb bei ©nten unb ©änfen unter bem 
©cfjlufebarm c unb bei |)üf)nern, fteudjeht unb Sauben über bem 
©djlußbarm c aufgefdfjnittcn.) 3Ran erfaßt mit S)aumen, 
^Seige^ unb äRittelfinger ber redeten §anb ben üDfagen unb 
^iet)t biefen, ttrie Sebcr, £>cr«$ unb fämtlid)e ©ingemeibe I)erau3 
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mü) frafct mittels eines StedjlöffelS am SRüden nodj bic Sunge 
iiub alleö Slutige aus. $)er ©d)nabel tnirb abgefyadt, ber Äamm 
abgefd^nitten unb bie Süugen werben auSgeftodjen. Sei Äcudjeln 
ridjt man nur ben Unterfdjnabel e ab unb jiefjt üom Ober* 
^nabel bie §ornt)aut herunter. 5)ann mäfdfjt man baS @e* 
ügcl orbentltcfj ab unb fann eS nun, nadjbem man nod) bie 
rotten unb nad) Selieben §alS, 3'%^l unb Äopf entfernt t)at, 
um braten ober fodjen fcertoenben. SJiagen, |>erj unb Seber 
erft man bei ^mfjnern, Keudjeln, lauben :c. in ben Saud) jurütf 
»Hb fteeft bie 3füf$e burdE) baS Sodfj beS ©d)tuf$=3)armS, legt bann 
ben £alS auf ben SRücfen beS ©effügelS unb befeftigt it)n bafelbft, 
itiem man bieglügel über bemfelben üerfdjränft. Sei ©änfen unb 
Gnten bratet man Seber unb £er$ apart. $)cr äRagen fommt 
Ijier gum ©efröfc. — 2)aS innere fjett oon GEnten unb ©änfen 
legt man, nadjbem man eS Dorfid)tig Don ben Wärmen abgelöft 
jj«t, für ein paar ©tunben in falteS SBaffer, f djneibet eS bann 
Heine SBürfel unb bratet eS, tuenn man null, mit 1 fleinen 
in ©Reiben gefdjmttenen Stpfct ober 1 fleinen gtuiebel unb 
1—2 Stielen äKajoran aus. 3Ran giebt eS jugefocfjten Kartoffeln. 

I Hag Vorbereiten bes üHtagens. 

3Ran mad)t, wie öorgejeidjnet, öon a bis b an ber flauen 
beS SRagenS einen leisten ©infd&nitt unb entfernt ben 
Bauern Sßagen, oljne if)n ju burdjfdjneiben, unb jiet)t bic innere 
fbidte 5Dlagent)aut ab. 

10. JtaB Styidtfit kr $ratem 

35ie ©pedftreifen jum ©piden ber Sraten müffen ftets 
[mit be r ©djroarte parallel unb in ettua biefer Sänge unb 
■ i ge|d)nitten toerben. Seim ©piden 
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f)at man barauf gu adjten, baft ber ©pedfaben bie ftleifcff 
fo tote oorgcgeid)iiet burdjfdjneibet. @$ fotl l /$ be£ ©pedfa 
im $(etfcf) «nb 2/ 3 au£erf)alb fein. 

11. Krhrnnunjaptctptt Mit ptem Betlty tötx Jim 

©ute$ SRinbfCcifcf) tjat eine fd^öne rote 5 or ^ e unb f> 
gelbem fjett. — Jlcifd) fcon alten Bieren ficljt blaurot 
unb Ijat bunfelgelbe£ fielt 

©uteS ifalbfleifd), gutes ©djtocinefleifd) unb gutes ^am 
melfleifd) tjaben eine rofa %axbc unb toeijseä gett. 

3unge £üf)ner unb Sauben tjaben einen gelten ®d)na&c 
unb fyelle Prallen (|>üf)ncr and) einen frönen roten $amin) 
3ft baä ©eflügel fdjon gerupft, fo ift e3 jung, locnn fid) be 
$rnftfnod)en leidjt eiubrüden läfjt. 



JeiU Brafen im <$Un. 

l. JUljjemeinr ttegtim 

5üif 1 $fimb fettes glcifd) rennet man ö ©ramm (l gc 
ftridjener 2t)eclöffcl) ©al^. — 3«™ gettlöfeu: 5 gjjlöffe 
focf)enbcä SBaffcr. — 

$ur ©auce: 10 Eßlöffel glüfftgfeit unb 311m Slnrüljren 
berfelben V2 geftridjencr X£)eelöffel Kartoffelmehl ober J Xfjec* 
löffei SBci3cnmcf)l. (@icf)c Seite 15 9tr. 31.) 

2)aä gletfd) toirb oor bem S3ratcn, toenn nötig fet)r fdjneß 
abgcttafdien, gcflopft unb mit ©alj eingerieben; bann in bie 
Bratpfanne gelegt, mit fodjcnbem SBaffcr begoffeu, in ben Ofen 
gcfdjoben unb fo lange (guerft mit bem SBaffcr, nad)l)er mit 
bem fid) löfenben $ctt) befdjöpft, biö ber 23ratcn braun unb 
lucid) ift; bann fdjöpft man fo tricl gett ab, baß auf jebeS 
s ^funb i$Utfd) etwa 3 ©jslöffcl gett in ber Pfanne bleiben unb 
mad)t bie ©auce inbem man SBaffcr ober ©afync gugiefet, tt>ie> 
bei jebem mageren Braten, ©efct bie ©auce ab, fo muß etttafc 
SBaffcr fjinpgcgoffen werben, ober man fdjöpft etttaS gett ab. 
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2. (gebraten* (Pnte für 4—5 $)erftmem 

1 mie jum Senioren vorbereitete gefüllte ®nte 2 3Rf. KH/5 

Snm getttöfen: 10 ffifclöffel lodjenbeS SBaffer — „ — 
;}ur ©aucc ! /4 Siter SBaffer . 

3um 3(nrüf)ren: 1 Stjeelöffel ffartoffel met)! — „ — 

2 «Kf. 104/5 '"^f. 

3Bie jeber fette 33ratcn. 

(Sine (Sitte mufc iy-2— 2 ©tunbeu braten. 

3. (Sebratette (Sans für 6 jHerfaneit. 

1 aufgenommener ©änferumpf • 3 SKf. — <ßf. 

:J0 ©ramm (3 geftridfjeue (Eßlöffel) ©0(5 . — „ 3/- „ 
3ur güflung: 12 «eine Äpfel ober 12 Heine 

gefdjältc Slartoffeln — 

4 ©tiefe SRajoran — 

3inu gettlöfen: V2 fiiter fodjenbcS SBaffer — 
3ur ©auce 3 /4 Siter SBaffer . 
3um Slnrütjreu ber Sauce . . 
12 ©ramm (1 gepriesener S&töffet) Äortoffcl* 

"tetjl . — „ '/ 2 „ 

~ 3 ä»f. 17V'io^f." 

©ietje gebratene Sntc. 

(Sine ©anö muf* 3—4 ©tunben braten. 

4. Sdjwrinebratein 

S)ic ©djttiarte toirb mit einem ÜWeffer eingerifct. 33ei 
größeren 33raten redjnet man auf 1 Sßfunb Sfleifrfj 1 o — 20 3)?tmtten 
Sratjeit. Sei Heineren Otfeifc^ftücfen 3. *8. 9tücfen 20—25 ä)iir 
nuten unb tnenu man nur 1 „ s ^funb ^letfd^ überhaupt bratet, 
etttm 30—45 SDtinuten. 3m Übrigen fietje: allgemeine 9iege(n 
beim 83raten üon fettem gleifd). 

5. Jette Jjammrlkeule aber liiitheu. 

(SBie jeber fette Straten.) 

k Huf 1 Sßfnnb Stfeifdj redjnet man je nad) ber ©röfic 
©ratend (jiefje ©djtneinebrateu) 15—20 ÜRinuten. 

G 
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6. ökfnlltes S^nmitmppfpwr, 

2)a£ 9iippfpeer wirb mit gctrocfneten, aorf)er cingcttjetc^teit 
Spfeln ober Pflaumen ober Sartoffeln unb äKajoran gefüllt, mit 
Sinbfoben umtoicfelt unb toie ©dfirocinebratcn gebraten. 3m 
übrigen fiefje: allgemeine Siegeln über baä S3raten öon fetten 
93raten. Stuf 1 Sßfunb gefülltes SRippfpeer rennet man 20 bi* 
25 «Minuten 33rat^eit. 



l. fS0l}lpMiujg[ für 3—4 perfemem 

1 flciner Äopf SSei§fof)l 5 ff. 

SBaffer $um 93ebrüf)cn — „ 

öon V'2 ?funb glcifd) tflopätcicl) (Seite 67 9tr. 4) 452/5 „ 

3um Soweit beä «ßubbingS: 2 Siter SBaffer . . . — 

15 ©ramm (V/ 2 geftricfiener e&löffel) ©alj . . . 3 /io „ 

1 Portion Sauce ju gefülltem ®of)lfopf (©eite 18) ll 7 / io „ 

622/5 ff. 

35on einem fleinen ®opf SBeiöfoljt nimmt man öorficfjttg 
bte ^Blätter ab, fdjnetbet bie biefften Slattrippen f)erau3 unb 
bebrütt fie mit fodfjenbem Sßaffcr. Stadlern man in eine 
fleine ©djüffel eine auägebrüljte ©ertuette gelegt Ijat, paeft man 
in biefe 1 @d)icf)t Äoljl, 1 @d)icf)t ®lop§flcifd), bte Äo$I unb 
J-leifd) üerbraud)t finb. (S)ie unterftc unb oberfte ©djidjt mufe 
$ot)l fein.) 9hm binbet man bie ©erMette über ßreu^ feft $u. 
2)er ftotjlpubbing ttrirb nun in fodEjcnbem ©algitmffer in eüna 

2 ©tunben tocidE) gefodE)t. Stuf ben Soben be3 iopfeä tnuft 
man 1 fleinen Heller legen, bamit bie ©eröiette nidjt anbrennt. 
SDiau giebt eine toeißc ©auce baju. (@iel)c ©auce 311 gefülltem 
$of)lfopf ©eite 18.) 

2. Sauer unft fü|je Jüapfe für 3 Tßtxfmnu 

klopfe tton 1/2 ^funb ^leifd) (©eite 67 9lr. 4) . 452/5 ff, 
^um $od)en berfetben: 1 Siter SBaffer unb 10 ©ramm 

(1 gepriesener ®&löffel) ©al$ 1/5 * 

1 Portion ©auer unb füfee ©auce 31t gefod)tcn 

Klopfen (Seite 17) . 6*/ 6 „ 

522/5 ff. 
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2)ic geformten SHopfe Werben in fodjenbem SalgWaffcr 
gar gefodjt nnb in bie fertige Sauce gefegt. 

Slopfe werben wie Älöfee getobt. (Seite 31.) 
geitbaucr ber ^Bereitung 1 Stunbe. 

3. Stop* mit ljmn$sfaütt. 

2)ic gefönten fflopfe werben in bie fertige $ering§fauce 
gelegt. (Seite 16.) 

V4 Siter £ülfenfrüd)te 8 ?ßf. 

1 ÜKcfferfpi^e boppeltfof)(enfaure3 Üiatron .... Vö „ 
SBaffer jum SBcidjfodjen, baf$ e3 4 ^ n 9 er 

überftefjt — „ 

1 Portion: 33raune, faiter nnb füge Sauce (Seite 19) 8 3 /5 „ 

16Vo $f. 

SDtc |mlfenfrüd)te Werben am S(6enb oorljcr eingeweiht. 
2(m nädjften Sage wirb baä ©inweidjwaffer abgegoffen unb 
bie |mlfcnfrüd)tc werben mit frifcfjem Sßaffer unb 1 9Reffer~ 
fpifee Patron in etwa 2 Stnnben wei<f)gefodjt, bann abgegoffen 
unb mit ber fertigen Sauce gemifdjt. 

5. ijtfrittjjjsrrfritt für 3 Tßttftmtn. 

2 geringe 20 $f. 

1 gwiebel l fc n 

U ©ramm (2 geftridjenc ffißlöffel) SButter . ... 8 

40 ©ramm (4 gcftricf)ene ©jslöffel) geriebene Semmet l J /5 „ 

1 SRefferfpifee Pfeffer Vio ». 

Vs Siter Sofyne » 

37 4/5 ff. 

2)ie am Sage üorf)er eingeWäfferten geringe Werben au3* 
genommen, abgezogen, entgrätet, mit ber Zwiebel f c ' n gefjaeft 
unb mit allen ^utfjaten au f *> em S eucr f° l an 9 e fletütyrt, bi£ 
bie SKaffe einmal aufftöftt. SBenn man will, fann man ben 
fertigen Sr£me mit 1 Eigelb, WctdjcS mit 1 (Sfclöffel Sal)ne 
öerflopft Wirb, abgie^n. (Sief)e Seite 27, 9ir. 9.) 

9Jfan giebt Kartoffeln ba$u. ■ 

6* 
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6. $jttdj6c für 4—5 yttxfcntn. 

1 ^ßfunb fein ge^aefte ober gemahlene gteifd)refte öon 
roljem ober geföntem gieifcf) tt)irb mit l /4 Siter fertiger 33e= 
fcfjameÜcfaucc (Seite 18) ober Sratenfance itoeldfje man etwa* 
Devbfinnett fann) gemifdjt; bann ctroaä eingefocf)t, abgefd£)mecft 
imb angerichtet. Ober man madjt eine toeiftc SRetylfc^tMfefaucc 
(fietje s $eterfilienfaucc Seite 16) t>on 34 ©ramm (2 geftridjene 
(5&löffcl) fflutter, 20 ©ramm (2 geftricfjenc SfiUffeQ 9Kef)t unb 
V4 Siter JBouillon ober SBaffcr unb l /2 £f)eelöffel g(eifd)C£traft, 
uernüfcfjt baä gleifdf) bamit unb fdpmecft ba£ |)adjee mit Sal§, 
Pfeffer unb ,3ttronenfaft ober ©ffig ab. 

Siefjc toeige Saucen. 

SBenn ba3 ^Tcifc^ fein gef)adft ift, geitbauer *> er Serei^ 
tung Vs Stunbe. 

7. ©kämpfte Süfwtinthaxtmwte frir 2 IJcrfimcit. 

V-2 ^Jfunb Sdfjulterfarbonabe 35 *|$f. 

SBaffer fomel, ba& eä 2 ginger breit überftef)t . . — 
Stuf 74 Siter SBaffer rechnet man 5 ©ramm (1 ge= 

ftridjencr Teelöffel) Saig 1/10 » 

2 Stiele 9J?ajoran 1/5 , 

1 f leine $nuebel 1/2 " 

1 Stücfdjen Sorbecrblatt, 2 ©eim'irgförner unb 4 

$fcffcrförner 1 2 /, 

3um 2lnrüf)ren 20 ©ramm (2 geftridfjene Bfcttffet) 

SRef)t : Vio „ 

36^/5 *f. 

3Me Äarbonabe ttrirb mit SBaffer, Saig nnb ©eumrgen 
ioeid) unb furg eingelöst unb mit 9Kel)l angerührt. 3Ran 
fann bie Sauce auef) ftatt mit ÜDiel)!, mit 1 geftricfjeuen ©ftlöffel 
geriebener Semmel fämig machen. 2)ie fertige Sauce mufj mit 
ber ifarbonabe gleidf) ftefjen unb toirb mit Pfeffer unb @atj 
abgefdjmecft. 

8. ©eltörnpfte* ©änfe- tätt (Rntritjgelirör^ 

(SBie gebämpfte Scfttoeinefarbonabc.). 
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3eber Hefenteig ift gar, wenn an einem ^öl^en, mit 
lueldjem man f)incinfticf)t, nichts fleben bleibt. 



tt 



l. ftropftu für 4— (> JJerfaiwt. 

Siter SNilcf> 4 «ßf. 

U ©ramm (2 geftridjeue (Sßlüffel) Öntter .... 8 

: \ a «iter 9M)I lo 

-10 ©ramm §efen 8 

1 ©t 0 ,, 

24 ©ramm (2 gepriesene gßlöffel) ^nefer . . . U/2 „ 

» ©ramm (1 geftridjener Xt)celöffel) ©al^ . . . '/io „ 

$um 33acf en 1 $f unb gett, baüon üerbraucfyt 1 ^Sfunb 1 0 

■}um$eftrenen: 48 ©ramm (4 geftridj. (Sßlöffel) $nefer 3 

90?ild) nnb S3utter werben auf bem gener lauwarm gemalt. 
3)a3 ä)?ef)l toirb mit ber aerfrümelten £efe uermtfd^t. 3n bie 
äftitte be» 9)fet)l3 wirb ein #od) gemacht, in baSfelbc @i, guefer 
unb @al$ getfjan nnb bie lauwarme SUiilcf) unter Stühren 
langfam tjiujugcgoffen. S)er Seig wirb nun mit einem §0(5- 
töffcl fo lange gefcfylagen, bi§ er Siafen wirft nnb t)om Söffel 
loä läßt. 2ln einer nicf)t 31t mannen Stelle am §crbe muß ber 
Xeig in ber@cf)üffel nod) einmal fo tjod) gefyen, als er angeteigt 
mürbe. 3ft ber Steig genug gegangen, wirb ba£ Jett in einem 
Xopf [tili unb bampfenb gemalt. (Sin |)olgbrett wirb mit 
Mefyi beftreut unb £eigf)äufd)en mit einem Üöffel auf baSfelbe 
gelegt. -Jlun aiefjt man biefe .f)äufd)en etwa§ au^einanber, fo 
baß fid) in ber äftitte ein fleiner Äcffel bilbet, läßt fie in ba« 
bampfenbe £yctt gleiten unb baeft fie Don beibeu ©eiten braun. 
Sie finb gar, wenn man mit 1 ^jöljdjeu t)iueinftidjt unb nid)t£ 
an bemfclben fleben bleibt. Üftan legt fie, um fie ( ^u entfetten, 
in eine @d)üffel auf Söfdjpavier. eingerichtet werben fie mit 
3ucfer beftreut. 

ßeitbauer ber Bereitung :> Stunbcn. 
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2)ie SWild) barf beim Stntcigeu nidjt §u tjeift fein, tocil 
man fonft bic .g>cfc ücrbrnf)t unb ber Xeig nid)t aufgebt. 



u 

" 

■ 



2. |laten für 4—6 fkrrmieti. 

i/4 «iter atfitd) 4 $r. 

34 ©ramm (2 geftridjene efelöffct) Sntter ... 8 

3 /4 üiter SKc^l ^ 15 

40 ©ramm tiefen 8 

5 ©ramm (1 gestrichener SEtjcetöffel) ©al^ .... Vio 

1 @i <> 

24 ©ramm (2 geftridjene ©ftlöffel) ^uefer . . . 

1 ©pedfdjnmrtc jum öledjauäftreidjcn ..... 1 
HO ©ramm (5 geftridjene ©ftlöffel) ^urfer $um 

Schreiten 4 

34 ©ramm (2 geftridjene ßglöffel) 93utter jum 

^Beträufeln 8 „ 

Sin Ijetftes fanbereä öadbledj nrirb mit einer ©perf- 
fdjmartc auggerieben. 3>er Icig mirb toic ju tropfen ange- 
teigt, ftarf Ringer bid auf baä SBtcdj geftridjen nnb an einen 
nid)t 31t marmen Ort junt ©efjen Ijingeftellt. 3ft er nodj ein- 
mal fo ^od^ gegangen als er angeteigt mar, tuirb er mit ge^ 
fc^mol^ener Suttcrbeftridjeu, mit ftudex beftreut, biefer nueber ; 
nodj etmaä mit Sntter beträufelt nnb bann bei ftarfer $i$c 
im Dfen gebaefen. (©iefjc Seite 85, ^ofer Hefenteig.) 

^citbaucr ber ^Bereitung 3—4 ©tunben. 

SDer gut gegangene ^labcn tüirb mit 1 Siter auSgefteinten 
Pflaumen ober SBierfirfdjen, ober gefdjälten in ©Reiben gc 
fdjnittenen Spfcln fdjuppenförmig belegt, mit Sndtx beftreut 
unb mit SJutter beträufelt unb bei ftarfer §ifce im Ofen 
gebaden. 

4. Wajjflmd)tftt für 4 fterfflittit* 

i/s «ttcr mid) 2 $f. 

34 ©ramm (2 geftridjene (S&töffcl) Sutter .... 8 „ 
V'2 Sitcr 9Kefjl . 1Q_^ 

Latus 20 $f. 
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Standort 20 tyi 



40 ©ramm §efen 8 

1 Ei 6 „ 

24 ©ramm (2 geftridjcne (Sfclöffcl) gutfer .... V/o „ 

8 bittere SKanbeln 2 \, 

l /2 abgeriebene ßitronenfdjale 2 1/2 

Vs ^ßfunb Sultaninen ober Äortnttyen 7V2 „ 

1 Xljeelöffel Sutter ^um j$v>xma\x%\ixdä)tn .... 2 „ 

491/2 "äif. 



©ie Äudjen* ober 9fapffiid)etiform ttrirb mitSutter an& 
geftridjen. ®er Xeig wirb toie 31t tropfen angeteigt, mit allen 
&utf)aten öermifdjt unb blafig gefd)lagen. 5)ann wirb er in 
bie auägcfiridjene gorm getrau unb mu| in berfelben an einer 
nicJjt 3u tnarmen Stelle nocf> einmal fo fjod) geljen, al§ er 
angeteigt ttmrbe. 93ei ftarfer .£ri£e ttrirb er gebaefen. (©ielje 
©eitc 85, Sofer Hefenteig.) 

Hefter <$efenfetg. 



1. ffiiitfadjcr Strikt 

V4 fiiter 2Mitd) 4 ^f. 

3/4 Siter aKetjl 15 

30 ©ramm |jefen 6 

10 ©ramm (l gcftrtd)euer (Sfclöffcl) Saig . . . . 1/5 „ 



251/5 Wh 

Sin t)etf$c£ Sadblcd) ttrirb mit einer ©pecffcfjlüarte au£* 
gerieben. 3lu3 allen ^uttjaten madjt man einen leig ffiefje Stopfen, 
©eite 85). SMefer Seig ttrirb ^uerft mit bem Söffet orbentlid) 
in ber ©d)üffel t>errüf)rt, bann auf einem ^oljbrett mit ben 
§änben fo lange bearbeitet, big er, menn man it)n burd)fd)neibet, 
innen fleine 2öd)er E)at unb glatt üon ben Rauben unb bem 
SSrett toäläfjt. Sollte ber Xeig 31t fef>r f(eben, fo fann mau 
etttmä mcljr 9J?ef)l nehmen. 3Kan formt nun mit ben Rauben 
1 — 2 fänglidje ©trifcel, legt biefe auf ba3 33ledj unb läßt fie auf 
bemfelben an einer nid^t ju marinen ©teile nod) einmal fo l)od) 
gefjen, al$ fie angeteigt mürben. @ie Werben bei ftarfer ^ifce 
gebaefen. Scber Hefenteig ift gar, roenn man mit einem $öl$* 
d)en fjineinftidjt unb nichts an bemfelben Heben bleibt. 
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2. aioljnfirifjcl. 

»/g «itcr Wild) 2 $f. 

17 ©ramm (1 geftridjener gglöffel) »utter ... 4 

1 2 Sftcr 9Kef)l 10 

40 ©ramm $efen • 8 „ 

5 ©ramm (1 geftricffener Xt>cclöffel) ©al^ .... J /io « 

24 ©ramm (2 gestrichene ©ftlöffel) $uder . . . . l*/2 „ 

1 (Eigelb 3 

^um93eftreid).:i7©ramm(l geftrid). (Eßlöffel) JButtcr 4 

#ur Füllung: V-* fiiter geriebener 9Kof)n .... 15 

1 (äi 6 

Vs $funb Sultaninen 7V 2 „ 

8 bittere SJfanbefo 2 

20®rammfleingefd)nittcne, fanbierte ober eingemachte 
^pomeran^eufdialen ober Zitronat ober l /oab* 

geriebene Zitrone 5 

] /4 Sßfunb 3ncfer 7 _ „ 

75Vio ff. 

Skr £eig 31t 9Mol)nftri(3ct tuirb nrie jeber anbere £efen* 
teig (ficfje einfacher ©tri^el ©citc87) angeteigt unb auf cinem^ol^ 
brett nrie ber Xeig 511 gewöhnlichen ©trifceln bearbeitet, bann 
ttrirb er büun aufgerollt unb mit gefdjmo^ener öntter beftrid^cn. 

3ur Füllung mifd)t mau alle ^utfjaten gut burd)einanber 
unb ftreic^t fie auf ben mit 93utter beftridjenen Xeig, rollt 
biefeu 3ufammcn unb legt ifjn auf ein mit Sperf abgeriebene^ 
Siech junt ©efyeu. 2Bcnn er genug gegangen ift, wirb ber 
©iritjel bei ftarfer ,"pi£c gebaefen. Soll bic Oberfläche Man! 
fein, fo wirb fie oor bem Jöaden mit nerflopftem (Ei unb 
SBaffcr ober gcfchmolgener Sutter beftrid)cn. SJian üerffopft 
l (Ei in biefem $all mit 3 (Eßlöffeln 9Ö?ilch ober ääaffer. 
SWan formt auf beut £cige 2—3 ©tri^el ober bringet. Statt 
ber SJJiohnfülliuig fann man auf ben fertig mit Sutter beftti* 
djenen 2cig 7* ^ßfunb Sultaninen [treuen. 

$eitbauer ber Bereitung 4 ©tunben. 

3. yfamtlmdjen für 3—4 pnfmtcit. 

Hefenteig tüte 31t 5ö?of)nftri^c( roßt man fingerbid auf unb 
ftidjt mit einem {(einen Sßnfferglaf runbe gierten auf. Die 
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Wülfte ber Rieden »irb mit je V* Teelöffel bicfer 9Karmelabc 
(am bcften §imbeermarmelabe) belegt. 2)ie unbelegten gleden 
»erben auf bie belegten geflaut unb bie Sftänbcr ring3f)ernm 
3ufammengebriidt. SBenn bie sßfannfudjen auf einer »armen 
©teile nod) einmal fo l)od), »ie ftc angeteigt mürben, gegangen 
finb, »erben fie fcf>»immenb in 3rett gebaden. (©ielje Äropfen 
baden.) 2)a£ Srett ober JBlccf), auf »eldjem man bie 5ßfann* 
fudjen gct)en lägt, muß mit et»a3 9Kef)l beftreut »erben, weil 
fie fonft 31t fet)r an bcmfelben fleben. 

^eitbauer ber ^Bereitung 4 ©tunben. 

S- 




l. (gcNürftmire für 2—4 Ißnfmtn. 

1 @i 6 5ßf. 



96 ©ramm (8 ge 



ftric^ene (Sßtöffel) £uder 6 



V4 $funb (12 geftri^ene ©Söffet) 9Re^l 4 „ 

2 geflogene @e»üraförner, 0 geflogene helfen unb 

V2 £f>eelöffet gimmet ^ „ 

l k abgeriebene .ßitronenfcfjale . 1 „ 

_ 20 %i 

@i, 3uder un ^ ©etoürje »erben fdjäumig gerührt unb 
mit bem 9Ket)l üermifdjt. Söian formt mit ben |jänben auä 
bem Steige Ijafelnuggrojse ©tüddjen, »elcfje man auf ein gut 
aufgeriebene^ 33led) legt unb im Ofen bei nid)t ^u fdj»adjer föifee 
hellbraun bacft. (©iet)e über baS S3acfen: 93rotfudjen ©eite 90.) 

2. iBratkudpit für 6—8 Jferfflnnt- 

10 (gier 60 5ßf. 

V2 $funb ^uder . # 13 „ 

10 bittere SÄanbeln, fein gerieben* 2 „ 

30 ©ramm, et»a 30 ©tüd füge äKanbetn, fein ge* 

fd^nitten 8 „ 

] /8 $funb geriebene ©cf)ofotabe . . 10 f> 

Latus 93 *ßf. 



* 
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Standort 93 $f. 
1 /8 $funb fanbiertc ober eingemachte s ßomeranaen* 

fetalen 15 „ 

170 ©ramm (17 geftridjene (Eßlöffel) geriebenes 

trodene3 8d)tt)ar5brot 6 „ 

1 Stjcclöffel 93utter jum 3r° rniau 3ftreid)en. ... 2 „ 

9teibbrob (1 geftric^ener ©fclöffel) 3 um %n3ftrenen 3 / io „ 

1 Wt. 163/i^f. 

(Sigelb, ^uefer uub ©etoürse toerben in ettoa V2 Stunbe 
flaumig gerührt unb bann mit ber ©cfjofolabe nnb bem 93rot 
toermifdjt. ^ute^t tuirb ber fteife (Sifdjnee bamit leidjt'üerrüfirt, 
ber Sndjcn in bic anägeftridjene nnb anägeftreute JJorm gctf|ait unb 
fofort bei jiemlid) ftarfer |)ifcc gebaefen. barf beim Süden 
fein Reiter, fonbern nnr nod) ©Int im Ofen fein. Gr ift gar, roenn 
an einem SqöI^xi, mitn?cld)em man f)incinftid)t, nichts f leben bleibt. 

3. (öxmtntt für 6—8 fkrftfntm 

7 gier 42 $f. 

300 ©ramm (25 geftrid)ene ggUiffel) ^nder ... 15 

1 abgeriebene 3itronenfdjalc 5 

8 bittere SRanbcln 6 

150 ©ramm (12y 2 geftridjenc (Eßlöffel) SKittelgrieS 6 

1 Teelöffel SButter jum gormau3ftreid)en .... 2 „ 
10 ©ramm (1 gcftrid)ener (Eßlöffel) SReibbrot pm 

2(u3ftreuen ^ 3 / 10 „ 

SDer Äudjen tnirb ttne 33rotfud;eu gerüfjrt, sulefct mit bem 
ftetfen (Eifdjnce gemifdjt nnb in einer mit S3utter au8geftrid)enen 
nnb mit Sh'eibbrot auSgeftreutcn $0Tm, bei nidjt 51t ftarfer 
£i£e, gebaden. (Er ift gar, toenn man mit einem ^otjftüd^en 
fyineinftidjt nnb nid)t§ an bemfelben Heben bleibt. 

4. San&luidjctt Tür 6—8 fttftmm. 

J /2 $funb ffluttcr 50 $f. 

4 (Eigelb 24 „ 

V-2 ?fwib Suder . . . 13 „ 

Latus 87 $f. 
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* 

Xranäport 87 ^Jf. 

V'2 $funb Äartoffclmerjl 8 

20 ©ramm (2 geftri^ene (Sßtüffcl) »anilleaucfer . 10 
ober l /2 fleine ©df)ote mit Surfer geftofrene 

l fe abgeriebene Sitronenfdfjalc - „ 

1 fleine 39iefferfpi|e ^irfd^^ornfatj 1 /b „ 

1 SE^celöffel Suttcr jum ^ormau^ftreic^en .... 2 „ 
10 ©ramm (1 geftricfjener ©BXöffet) SRcibbrot ginn 

Sluäftreuen 3 /io „ 

i m. 10 ^f. 

S)ic 33utter ttrirb ©afjnc gerührt nnb mit bcn ©gelb, 
Suder, ©clDÜr^cn nnb bem £>irfd)f)ornfal3 72 ©tunbc flaumig 
gerührt. 2)ann toirb ba£ Sartoffelmefyt löffeltoei^ fyüteingc* 
nommen nnb tüchtig oerrütjrt. S^fet roirb ber fefjr fteifc &u 
fd)nee bamit öermifdjt, nnb ber $ucf)en bei nid)t ^n ftarfcr 
<£>i£c im Dfen gebacfen. (©iefye über ba£ SBarfen: SBrotfucfyen 
(Seite 90.) (£r ift gut, toenn man mit einem §öljcf)en hinein- 
fticfjt nnb nid)t£ an bemfelben Heben bleibt. 

5. fSaifcdfen für 2—3 perfimeit. 

2 ßitoeijs 6 $f. 

96 ©ramm (8 geftridjene Eßlöffel) Surfer . . . . . 6 „ 

12 $f. 

2 ©itoeift tnerben ju fel)r fteifem ©d)nee gefdjtageu unb 
fdpiett mit bem S"tf er &ermifd)t. 3Rit einem Söffet legt man 
üon ber 9T?affe fleine £äufd)en auf ein gut mit 23ad)£, 93uttcr 
ober ©pedfdjroartc eingeriebenes 23led) unb baett fie fofort bei 
feljr fd£)toad)er |>ifce in ettoa 1—2 ©tunben fjellgetb. Sie 
muffen innen I)art fein. 

6. IHahraneti für 6—8 per fernen. 

V-2 5ßfunb füge äRanbetn 50 $f. 

30 ©ramm bittere SRanbetn (ettoa 30 ©türf) ... 8 „ 

V2 $funb ßurfer 13 „ 

4—5 ©uoeifc . 1 5 „ 

~~ 86 SJSf. 
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Die SRattbettt werben mit fodjeubem SBaffcr bebrüfjt, ab^ 
ftejogen, gerieben unb mit bem giidcx üermtfd)t. 2)ie (Sitoeift 
werben 51t ftetfem Sd)nee gefd)lagen unb unter bic ÜWaffc gerütjrt. 
Sluf ein gut auägcftridjeneS 33(cdj werben mit gtt)ct Teelöffeln 
fleine Seigfyäufdjen gelegt. ÜHan barft bie SDtafroncn bei 
ftarfer .fjtfee hellbraun. (@ief)e 93rotfud)en Seite 90.) Stuten 
muffen fie nid)t fjart fein. SJfan fann 31t ben 9JJafTonen and) 
unabge^ogenc SOfanbefa nefjmen. 
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Öeridjttgung, 

Seite 41. «rü^ubbing 9h\ 5. 311m Jfto&aftftatfeti ftott y 4 Sttet 
SWild) i/ 8 Sitcr »Klef). 
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